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प्रथम भूमिका 


इस संसार में हर आदमी अपनी अपनी मान-मर्यादा, इज्ज़त- 
प्रतिष्ठा और बल-बुद्धि बढ़ाने के लिए तथा ARNAR 


« में यश, कीर्ति, आराम-चेन के लिए, अपने अपने सिर पर अनेक 


RE उठाकर यत्न और परिश्रम करता है। कोई विद्या और 
: हुनर सीखता, कोई यज्ञ और तपस्या करता, कोई दान और 


 भगवद्धक्ति करता है । जब विचार करके देखा जाता है ते मालूम 
- होता है कि सब कुछ अर्थात्‌ मान-मर्यादा, इइजत-प्रतिष्ठा, बल-बुद्धि, 


४ लोक-परल्लोक, यश-क्रीति और आराम-चैन की प्राप्ति तथा बाल-बच्चों 


या इष्ट-मित्रों का पालन-पोषण केवल निरोगी seat ही कर सकता 
है । क्योंकि लिखा है “शरीरमाद्यं खलु धर्मसाधनम्‌”? । यह ज़रूर 


है कि मनुष्य पहले अपने शरीर को पुष्ट और पवित्र रखे । 


` इस बात को प्राय: सभी जानते हैंशकि सब जीवधारियों की पुष्टि 
( A A A 
, आर तन्दुरुस्ती आहार ही के अधीन है; चाहे भ्रन्न जल खाकर 


fi. 


Ni 
= 
"a 


रहे या मांस-मछली खा कर रहे, चाहे कन्द-मूल खा कर रहे, या 
फल-पत्ते खाकर रहे | इश्वर ने सब जीवधारियों को एक ऐसी शक्ति. 
दी है जिससे वे सब अपने अपने भक्ष्य पदार्था को पहचानते और 
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उनको खाने के तौर तरीके जानते हैं । देखने में आता है कि केवल 
मनुष्य को छोड़कर प्रायः सब कोई कचा ही अन्न, मास या फल 
आदि खाते हैं; परन्तु मनुष्य ता किसी किसी कन्द या फल का कच्चा 
खाने में खाद या गुण पाता है, जैसे कन्द-मूल आदि | नहीं तो 
सब वस्तुएँ किसी न किसी यत्न से आग या धूप प्रादि में पका 
कर ही खाता है | सब लोग भ्रपनी जान में उत्तम भोजन बनाकर | 
खाते हैं । क्योंकि वे यह जानते हैं कि उत्तम भोजन करनेवाला ही 
उत्तम बल-बुद्धि पाता है और भोजन का पूरा असर सन्तान पर 
भी होता है। जो लोग उत्तम खाना खाते हैं उनके लड़के बहुत ही 
बलिष्ठ, बुद्धिमान्‌ और पवित्र होते हैं । इसमें सन्देइ नहीं कि कोई 
मनुष्य जब उत्तम भोजन पाता है, तव बड़ी रुचि से खाता है ओर 
वह Wa बहुत जल्द पच जाता है । अगर किसी कारण से कच्चा 
भोजन खा जाय तो पेट में ददे उठता, जठरास्ि उसको जल्दी पचा 
नहीं सकता है; और आदमी बीमार पड़कर सब सुख और वल-वुद्धि 
से रहित हो बैठता है । किस्सा है कि किसी मनुष्य के पेट में ददे 
उठा, ता वह डाकूर के पास जाकर दवा माँगने TT | डाकूर ने | 
कम्पेण्डर से कहा कि इसकी आँखों में अंजन लगा दो। रोगी | 
ने कहा-साहब, दद तो पेट में बतलाता हूँ, फिर आँखों में अजन | 
किस लिए ? stat ने कहा-अगर तेरी आँखें अच्छी रहती तो तू 
कच्ची रोटी कभी न खाता । प्रायः देखने में आता है कि खाने-पीने 
के दोष से जितनी बीमारियाँ मनुष्यां को होती हैं उतनी पशु-पक्षियों | 
को नहीं | इस लिए हम लोगों को अत्यावश्यक है कि जैसे और | 
रौर भनेक विद्याओं को परिश्रम करके सीखते हैं वैसे ही भोजन | 
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बनाना भी सीखें, क्योंकि यह भी ते चतुदश Aai के अन्तगत 
एक प्रधान विद्या है। 

प्रायः हिन्दुओं में क्या बड़े क्या छोटे सब के घर भोजन 
आदि का व्यवहार स्त्रियां ही के दाथ में रहता है, बल्कि बहुत 
ani के घर ता feat खद अपने हाथ से WE बनाती Z| इस 
लिए बहुत ज़रूरी है कि लड़कियों का जेसे सीने-पिराने की तालीम 
दी जाती है वैसे ही रसोई बनाने की भी दी जाय | इस अभिप्राय 
से मैंने उचित समझा कि भोजन बनाने की अनेक रीतियां से एक 
छोटी सी पुस्तक को सुशोभित कर अपनी वाणी ओर लेखनी को 
सार्थक करूँ | अब में सर्वशक्तिमान्‌ जगदीश्वर को करोड़ों धन्यवाद 
देता हूँ जिसकी कृपा से भज मेरा मनोरथ पूण हुआ कि यह पाक- 
प्रकाश नामक पुस्तक तैयार हुआ । 

अब हमारी प्रार्थना और Ts यह है कि हमारे सब भाई इस 
पुस्तक को झपने अपने घरों में जारी करें और उत्तम भोजन बना- 
कर ख़ुद खायें तथा अपने इष्ट मित्रों को खिलाकर सुख और चैन 
से ज़िन्दगी काटे । 

पाठकों को विदित हो कि हर कोई नमक और मिरचा अपने 
अपने मज्ञा के माफिक खाता है और इर देश में खाने पीने का 
जुदा जुदा तरीका है । इस वास्ते जा लोग कम या ज़ियादा मिरचा 
या नमक खाते हैं, उनको मुनासिब है कि अपने भ्रपने मुश्राफिक 
डालें, हमारे लिखने पर न जायँ; क्योंकि हमने oA तौर पर 
लिखा है । 

अब गोनिहाँ ( छपरा ) निवासी पण्डित दीनदयाछु तिवारी को 
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उनको खाने के तौर तरीके जानते हैं । देखने में आता है कि केवल 
मनुष्य को छोड़कर प्रायः सब कोई कच्चा ही अन्न, मांस या फल 
आदि खाते हैं; परन्तु मनुष्य तो किसी किसी कन्द या फल को कथा 
खाने में खाद या गुण पाता है, जैसे कन्द-मूल आदि नहीं तोः 
सब वस्तुएँ किसी न किसी यत्न से आग या धूप भ्रादि में पका 
कर ही खाता है । सब लोग भ्रपनी जान में उत्तम भोजन बनाकर 
खाते हैं । क्योंकि वे यह जानते हैं कि उत्तम भोजन करनेवाला दी 
उत्तम बल-बुद्धि पाता है और भोजन का पूरा असर सन्तान पर 
भी होता है। जो लोग उत्तम खाना खाते हैं उनके लड़के बहुत ही 
बलिष्ठ, बुद्धिमान और पवित्र होते हैं । इसमें ede नहीं कि कोई 
मनुष्य जब उत्तम भोजन पाता है, तब बड़ी रुचि से खाता है और 
वह FA बहुत जल्द पच जाता है । अगर किसी कारण से कचा 
भोजन खा जाय तो पेट में दर्द उठता, जठराप्नि उसको जल्दी पचा 
नहीं सकता है; और आदमी बीमार पड़कर सब सुख और बल्ल-बुद्धि 
से रहित हो बैठता है । किस्सा है कि किसी मनुष्य के पेट में दद 
उठा, ता वह डाकूर के पास जाकर दवा माँगने लगा | डाकूर ने | 
कम्पै।ण्डर से कहा कि इसकी आँखों में अंजन लगा दो। रोगी | 
ने कहा--साहब, ददं तो पेट में बतलाता हूँ, फिर आँखों में अंजन | 
किस लिए ? stat ने कहा-ग्रगर तेरी आँखें अच्छी रहती वो तू 
कच्ची रोटी कभी न खाता । प्राय: देखने में आता है कि खाने-पीने 
के दोष से जितनी बीमारियाँ मनुष्यों को होती हैं उतनी पशु-पत्तियों 
को नहीं | इस लिए हम लोगों को अत्यावश्यक है कि जैसे और | 
और Gan विद्याओं को परिश्रम करके सीखते हैं वैसे ही भोजन | 
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बनाना भी सीखें, क्योंकि यह भी तो चतुदश विद्याग्रा के अ्न्तगत 
एक प्रधान विद्या है। 

प्रायः हिन्दुओं में क्या बड़े क्या छोटे सब क घर भोजन 
आदि का व्यवहार स्त्रियां ही के हाथ में रहता है, वल्कि बहुत 
लोगों के घर तो feat खुद अपने हाथ से रसेई बनाती हैं। इस 
लिए बहुत ज़रूरी है कि लड़कियों को जैसे सीने-पिरोने की तालीम 
दी जाती है वैसे ही रसोई बनाने की भी दी जाय | इस अभिप्राय 
से मैंने उचित समझा कि भोजन बनाने की अनेक रीतियों से एक 
छोटी सी पुस्तक को सुशोभित कर अपनी वाणी ओर लेखनी को 
सार्थक करूँ | अब में सर्वशक्तिमान्‌ जगदीश्वर को करोड़ों धन्यवाद 
देता हूँ जिसकी कृपा से झआज मेरा मनारथ पूण हुआ कि यह पाक- 
प्रकाश नामक पुस्तक तैयार हुआ । 

अब हमारी प्रार्थना और Ts यह है कि हमारे सब भाई इस 
पुस्तक को झपने अपने घरों में जारी करें और उत्तम भोजन बना- 
कर खुद खायें तथा अपने इष्ट मित्रों को खिलाकर सुख और चैन 
से ज़िन्दगी काटे | 

पाठकों को विदित हो कि हर कोई नमक और मिरचा अपने 
अपने मज्ञा के माफिक खाता है और इर देशा में खाने पीने का 
जुदा जुदा तरीका है । इस वास्ते जा लोग कम या ज़ियादा मिरचा 
या नमक खाते हैं, उनको मुनासिब है कि अपने wat सुष्राफिक 
डालें, हमारे लिखने पर न जायँ; क्योंकि हमने प्राम तौर पर 
लिखा है । 

अब गोनिहाँ ( छपरा ) निवासी पण्डित दीनदयाल तिवारी को 
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भी मैं अनेक धन्यवाद देता हूँ । जिन्होंने इस पुस्तक के लिखने में 
मुझको बहुत कुछ सहायता दी है। 
पाण्डेय रामशरणलाल वर्म्मा 
( गाज्ञीपुर-निवासी ) 


द्वितीय भूमिका । 

पाठक महाशय, 

मैंने यह छोटी सी पुस्तक केवल लड़कियों की उन्नति के 
लिए बनाई थी, जिससे छोटी छोटी लड़कियों को सीने-पिरोने 
आदि की शिक्षा के साथ खाना gata की रीति भी बतलाई जाय। 
बड़े ह का विषय है कि इस पुस्तक ने थोड़े दिनों में पबलिक में 
बड़ा नाम पैदा किया और बड़े बड़े रईसां ने इसको श्रपने ga- 
कालय में जगह दी | 

मेरे कुछ मित्रों ने और हिन्दोवङ्गवासी इत्यादि संवादपत्रों ने 
इस पुस्तक के जन्म ग्रहण करने पर प्रशंसा करते समय कुछ TIT 
भी किये थे । इस बार मैंने उनको car कर दिया है । आशा है कि 
उन महाशयों को नाक में अब हिन्दू-खानों में लहसुन प्याज्ञ की 
बू न आवेगी । 

हे प्यारी लड़कियो | सवेरे सूर्यं के निकलते समय अपने 
बिस्तरों ले उठकर निय-कार्य्यं से Gana होकर स्नान करो; उसके 
बाद इश्वर का ध्यान करो कि जिसने तुम्हारे वास्ते सब तरह का 
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सुख और आराम दिया है aa रसोई का सामान दाल चावल 
इत्यादि अलग अलग बरतनों में निकाल कर सब को चुन कर 
साफ कर डालो | तत्पश्चात्‌ चौके में जाओ, सब चीज़ अपने अपने 
स्थान पर रक्खो ताकि किसी चीज़ के उठाने में तरद्दुद न हो। 
धीमी आँच पर विधिपूर्वक, इस पुस्तक के अनुसार, रसोई बनाओ 
ता तुमको आइन्दा ज़िन्दगी में घर के इन्तिज्ञाम में बड़ी मदद 
मिलेगी । 

हमने इस पुस्तक का कुल अधिकार इंडियन प्रेस, प्रयाग, के 
सुपुदे कर दिया है | 

राजपूर, सज्जनों का कृपापात्र 

पांडे रामशरणलाल वर्म्मा 


५ जुलाई १६०२ चे 
१५ जुलाई १८० मैनेजर बड़हड़ राज 
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श्रोगणशाय नमः 


पराकन्नकाश 


—> 


रोटी प्रकरण 


रोटी बनाना तो प्रायः सभी जानते हैं और निलप्रति भोजन 
करते हैं, परन्तु रोटी बनाने का जो प्रकार इस पुस्तक में लिखा 
जाता है इस प्रकार से अगर रोटी बनाई जाय तो बहुत ही स्वादिष्ट 
भर हर मनुष्य के मन को प्रसन्न करने के योग्य हो । 

१-रोटी गेहूँ 

प्रथम आटा या सूजी को पानी में भिगाकर दोनों हाथों से 
घोड़ा 7a; फिर उसको किसी थाली या कठरा में चिपटा करके 
पानी में डुबो कर किसी दूसरे बतेन से ढाँप कर रख दे। कम से 
कम दो घण्टे बाद उस पानी को गिरा कर आटे को दोनों हाथों 
से खूब गूंधे । जब ,खूब गुँध जाय तो तवे में लेप देकर चूल्हे पर 
धर दे; और आटे की छोटी या बड़ा AEA बनाकर सूखे आटे 
का पर्थन लगा, चकले पर धर के, बेलन से ad । फिर रोटी तवे 
पर रखदे | याद रखना चाहिए कि जब तक तवा खूब गरम 
न होले उस पर रोटी कभी न VT । इसके बाद नीचे से मन्द मन्द 
आँच दे । जब रोटी एक तरफ सिक जाय तो दूसरी तरफ उलट 
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दे । जब रोटी दोनों तरफ सिक जाय तो तवे से उतार कर Fee से 
अलग सुलगे हुए कोयले पर रख दे | रोटी खूब खिल जाय ते 
चिमटे से उठा कर किसी ऐसे बतन में रक्खे कि विशेष हवा न 
लगे; और प्राय: ऐसा भी किया जाता है कि उस में तुरतही घो 
मल दिया जाता है। बहुत से लोग हाथ से बढ़ाई रोटी खाना 
पसन्द करते हैं । उसकी तरकीब यह है कि दोनों हथेलियां से, 
बजाय चकला और वेलन के, रोटी बढ़ाता जाय | यह वेलन की 
रोटी से हलकी होती है और शीघ्र aaa हो जाती है । 
२-ज्वार की रोटी 
ज्वार के आटे को पानी से गूँध कर थोड़ी देर रख छोड़े, 
उसके बाद JA लगाकर रोटी बेलन से बढ़ा कर नरम आग पर 
पकावे | अगर नमकीन खानी हा ते गूँघते समय आटे सें थोडा 
नमक दे दे | 
३-दूध की रोटी 
[मैदा सेर भर, नमक १ तोला ८ माशा, दूध सवा सेर, घी 
पाव भर, खमीर* मेदा ४ माशा । ] मेदे को खमीर और नमक 
देकर गरम दूध से गूँथे । चार घंटे तक उसको कपड़े में लपेट 
कर गरम जगह में रक्खे। फिर घो को गरम करके उसमें मिलावे 


“खमीर बनाने की तरकोब--मेदा पाव भर, दही खट्टा एक तोळा श्राठ 
> An ७७ ~ 
माशा, साफ पीसकर मेदे को पानी में डालकर खमीर करे और एक घड़ी तक 


qa सुकी दे, फिर गरम हवा में दोपहर तक GA और ठंडे पानी से 
खूब गूँघे । 
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ओर खूब सुको दे और शुई के गाले की तरह से रोटी बना कर 
उसके ऊपर दही मलकर उलटे माही तवे पर पकावे । जब आधी 
पक जाय तो दूध का Biel दे । जब ख़ब उसंन जाय तो काम में 
लावे | ऐसी रोटी को मुसलमान लोग शीरमाल कहते हैं । 
४-नानखूताई 

[ सूजी १ सेर, चीनी या मिसरी तीन पाव, घी आध सेर । ] 
पहिले घी को पान और नीवू के पत्ता देके खूब खरावे, बाद कपड़े 
में छान कर ठंडा करे | जब ठंडा हो जाय तो फूल की थाली में चीनी 
ओर घी को खूब फेंटे | इसके बाद सूजी थोड़ी थोड़ी देकर फेंटता 
जाय, जब कड़ा हाजाय ते छोटा या बड़ा जैसा जी चाहे पेड़ा 
बनावे । किसी पीतल की परात या थाली में कपड़ा या पत्ते बिछा 
कर उन पेड़ों को दो दो ग्रंगुल की दूरी पर रक्‍खे और एक दूसरी 
पीतल की थाली से ढक दे । ज़मीन पर कोयला इस तरह सुल- 
गावे कि ज़मीन गरम हो जाय | फिर उन कोयलों को हटा कर 
उस गरम ज़मीन पर थाली रखदी जाय और ऊपर की थाली पर 
भी कोयले की आँच दे | दस मिनट में तैयार हाजायगी | बाज़ लोग 
पिस्ते की हवाई काट कर पेड़ों पर जमा देते हैं और छोटी इलायची 
के सफूफ भी गूँधते समय सिला देते हैं । 

५-रोटी चना की 


[चने की दाल बे छिलके की आध पाव, मैदा-गेहूँ आध सेर, 
घी आध सेर।] पहले दाल का ga बारीक पीस कर आधपाव घी 
और मैदा मिलाकर पानी देकर aa गूँघे और छोटे या बड़े पड़े 
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बना कर घी का हाथ लगा कर बारीक या मोटी रोटी बनाकर 
तवे पर डालदे और जगह जगह छेद करके घी दे । दोनों तरफ 
उलट पलट GH कर काम में लावे | 
६-रोटी रोगूनी 
[ मैदा १ सेर, घी पाव भर । ] पहले मैदा और घो को ख़ब 
हाथ से मिलावे, उसके पश्चात्‌ थोड़ा नमक दे कर दूध से ख़ब सख्त 
गूंधे फिर बतौर नानख़ताई के नीचे ऊपर आग देकर पकावे | 
बाज़ लोग दूध की जगह पानी भौ देते हैं । - 
७-रोटी कद्दू 
[ कद्दू का गूदा १ सेर, चीनी साफ़ आध सेर । | पहले कद्दू 
के गूदे को जोश देकर बारीक कपड़े में निचाड़ कर चीनी की 
चाशनी तैयार करे और उसमें कद्दू का गूदा छोड़ दे । थोड़ा सा 
घी डाल कर ठंढी जगह में रक्‍खे । फिर थोड़ा सा खमीर मिला 
कर खब ठंडा करके छोटे छोटे GS बना कर नानखताई की तरह 
तैयार करे | 
८-केले को रोटी 
[ पक्का हुआ केला ? सेर, सफेद Gis डेढ़ सेर । ] पहले केलों 
को साफ़ करके खांड मिला कर Ga मले, बाद उसको Her की 
रोटी की तरह TATA | 


६-बादाम की रोटी 
[Aas बादाम भ्राध पाव, घी तीन ताला चार माशा, मिसरी 
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आध पाव | ] पहले बादाम का साफ करके पीस ले, उसके बाद 
मिसरी की चाशनी तैयार करके पिसे हुए बादाम का छोड़ कर 
am पर रखके चमचा से ga मिलावे | जब कड़ा होजाय तो 
बारीक बारीक रोटी बना कर मिस्ल नानख़ताई के नीचे ऊपर घाली 
रख के तैयार करे । 


>: 


कढी, तरकारी, दाल प्रकरणा 


१०-दाल अरहर 

[ भ्ररहर की दाल पाव भर, घो एक छटांक, दही आध छटाँक, 
अद्रक पाँच माशा, काली मिरच एक माशा, लाल मिरच तीन 
माशा, नमक बकृदर अन्दाज्ञ, हलदी या ज्ञाफ्रान आधा माशा । | 
पद्िले दाल को थोड़े पानी में जाश देकर पानी फेंक देवे, फिर 
नमक दही और अद्रक का अक देकर चार घडो तक रहने दे। 
बाद को घी में भून कर गलते के अन्दाज्ञ से पानी दे, जब गल जाय 
तब सब मसाला पीस कर डाल दे । दो मरतबा लोंग का बघार दे 
कर उतार ले । इसी तरह से चने की दाल को भी बनाते हैं । 


११-धोई दाल उरद 
[arg दाल १ सेर, घी आध पाव, दारचीनी एक माशा, लोंग 
एक माशा, इलायची बड़ी छः माशा, ज्ञाफरान एक माशा, अद्रक 
डेढ़ ताल्वा, मिरच चार माशा, धनियाँ एक तोला, जीरा सफेद दो 
माशा |] दाल में लोंग, इलायची, दारचीनी साबित डाल कर भूने, 
फिर पानी गलाने के माफिक दे जब आधी दाल गल जाय तब 
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अद्रक का अर्क, नमक और काली मिरच डाले | जब तैयार हो 
जाय ता बची हई दारचीनी मिलादे AN चूल्हे से उतार कर 
कोयला पर दम पर लगावे | 
१२-दाल मंग की तरकोब 

[दाल १ सेर, घी पाव भर, तेजपात तीन ताला चार माशा, 
काली मिरच चार माशा, नमक लाहौरी एक तोला आठ माशा, 
हलदी एक माशा, लाल मिरचा छः माशा, ज्ञीरा तीन माशा । ] 
पानी गरम करके तेजपात पीस कर मिलावे इसके बाद थोड़े से घी 
में ज्ञीरा भून कर उस पानी को बघार दे, जब एक जोश खा जाय 
ता दाल नमक पानी में दे | भ्राधी दाल पक जाय ता अदरक का 
पानी डाले और जब तैयार St जाय ता मसाला मिला कर लौंग से 
बघार दे । 

१३-भूँग की धोई दाल को तरकीब 

[मूँग की दाल सेर भर, घी पाव भर, TATA एक माशा, लोंग 
एक माशा, इलायची छ: माशा, काली मिरच चार साशा, नमक 
एक तोला आठ माशा ।] पहिले घा में लौंग का बघार दे कर दाल 
को खब भूने | ऊपर से गरम पानी देकर गलावे, जब आधी पक 
जाय तो अदरक का HH और सब मसाला पीस कर छोड़ दे। 
तैयार हा जाय तब काम में लावे । i 

भ्रगर साधारण तार पर छिलकों के साथ मूग की दाल 
करनी हो ता केवल नमक मिरच डाल कर बना ले । प्रायः इसमें 
मेथी, चने या पालक का साग भी डाल देते हैं । याद रखना 
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चाहिए कि सूँग की दाल में अदरक और धनियाँ उरद को दाल 
से कम देना चाहिए । 


१४-उरद की दाल बनाने की दूसरी रीति 

पहले किसी बरतन पर अद्हन दे कर आग पर खूब गरम 
करे | जब अदहन हो जाय ता दूसरे वरतन में पानी उल कर उस 
बरतन में एक seta घी, लाल मिरचा दो, और हलदी अन्दाज़ से 
डाल कर ग्राँच दे । गरम हो जाने पर उसमें दाल डाल कर खूब 
चलावे | जब दाल कुछ भुन जाय तो एक टके भर नमक डाल कर 
थोड़ी देर बाद गरम अदहन जो TET है वह उसमें छोड़ दे । 
अगर बहुत घी देना हो ते पानी कम दे, नहीं तो दाल से एक 
अँगुली भर पानी ऊपर TS ओर aga धीमी आँच दे। एक पैसा 
भर अदरक, १ पैसा भर धनियाँ, एक छदाम भर दारचीनी, बड़ी 
इलायची २, काली मिरच BATA भर, इन सवों को gaat बेना 
डाल दे । यह सब मसाला १ सेर दाल के वास्ते है । अगर 
न्यूनाधिक बनाना हो तो मसाला भी न्यूनाधिक दे। यदि घी 
अधिक देना हो ते दूध या मीठे दही की मलाई पाव भर दे.दे 


- और घी भी पाव भर डाल कर जोरा और राई का बधार दे कर 


> A ` ` छोड A 
ढक दे | अगर साधारण तार पर करनी हो ते मलाई छोड़ और 
सब चीज़ डाल कर करे | यों ते केबल Gis, धनियाँ, लाल मिरचा 
A a 
ओर नमक भी डाल कर बना लेते हैं | 
१ ४-अरहर की दाल की दूसरी रीति 
पहले आग पर झदहन चढ़ा दे, फिर दाल तीन पानी से 
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धाकर अदहन में छोड़ दे ओर हलदी भी साथं ही छोड़ दे । जब 
दाल आधी गल जाय तो 'नमक डाल दे और उसको उतार कर 
अङ्गारा पर रख दे | खब गल जाने पर उरद को दाल के सब 
मसाले उसमें डाल दे | फिर जीरे का बघार देकर उसको उतार 
ले, इसमें Hage भी देना चाहिए | बाज़ इमली डालते ह । 
१६-मसूर को दाल 
[खड़ा मसूर १ सेर, घी पाव भर, दारचीनी १ माशा, लौंग 
इलायची छः: माशा, लाल मिरचा १ तोला, धनियाँ १ तोला, 
अद्रक एक ताला चार माशा, नमक दो तोला छ: माशा, दही 
आध पाव ।] मसूर को पानी में तर करे और घी में हींग का बघार 
देकर दाल डाल कर थोड़ा पानी देकर गलावे। जब तैयार हो 
जाय तो दही AR अदरक का अकृ डाले | दही सूख जाने पर, 
पिसा हुआ मसाला Sle AL Fes से उतार ले । 


तर्कारी प्रकरण 
१७-तरकारी आलू 
[ आलू १ सेर, घी पाव भर, लौंग इलायची आठ माशा, 
हल्दी पीसी हई तीन माशा, काली मिरच पाँच माशा, मिरचा दो 
तोला, अदरक दो तोला, दोनों ज़ीरा दो माशा, नमक दो ताला, 
दही पाव भर । ] पहले आलुओं को छोल कर डेकची में डाल कर 
wa भूने, फिर ऊपर से मसाला और दही देकर नरम आँच से 
पकावे | बाज़ लोग आलुओं को भाड़ में भून कर छिलका दूर करके 
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पकाते हैं और बाज़े पानी में जोश देकर छिलका साफ करते हैं 
परन्तु दोनों हालतों में ख़स्तगी के सबब से आलुओं के टूट जाने 
का खौफ रहता है | इसी तरह सेम का विग्रा और विलायती बैगन 
की भी तरकारी बनाते हैं | 
१८-तरकारी भिडी मामूली 

पहले भिंडी को घी में खब भूने ओर थोड़ा थोड़ा नीवू का 
OH देता जाय ताकि लेआव बाकी न रहे । इसके बाद दही देकर 
wa भूने, फिर माफिक अन्दाज्ञ के मसाला और नमक देकर 
धीमी आँच पर पकावे । 

१६-तरकीब भिडी मसालेदार 

भिंडो १ सेर लेकर उनका पेट चाक करे और यह सब 
मसाला (अर्थात्‌ अमचुर पाँच ताला, लाल मिरचा नौ माशा, सौंफ 
पाँच ताला, अदरक दो ताला, धनियाँ तीन तोला, लोंग इलायची 
छः माशा, दोनों ज़ोरा दो माशा,) मिंडियों के पेट में भरे फिर 
डेढ़ पाव घी खरा कर भिंडियों को ख़ब भूने | ऊपर से हल्दी, लौंग, 
इलायची, दारचीनी, अदरक HL नमक डाल कर AFM पर दम 
करे | जो महाशय हींग खाते हों बह हींग पानी में घोलकर 
घी में भून लें । न 

२०-तरकारी जमीकन्द 


[ ज्ञमीकन्द्‌ १ सेर, घी पाव भर, आंवला तीन तोला चार 
माशा, हरे चार माशा, इमली साढ़े सात तेला, लौंग इला- 
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यची दा माशा, काली मिरच चार माशा, FHT दस माशा, 


नमक तीन तोला चार माशा । ] पहिले घी में हलदी को भून | 
ले, फिर उसमें ज़मीकन्द डाल कर पानी, नमक, आँवला, हँरें भौर 


इमली डाल दे । जब पक जाय चूरहे से उतार कर अङ्गारों पर 


दस दे ओर बचा हुआ मसाला डालकर SHAT का मुँह बन्द | 
करके दो घड़ी तक आग पर रहने दे। जब तक ठंडा न हो SHA का | 


मुँह न खोले | और इस तरह भी पकाते हैं कि पहले sala 


को Shs टुकड़े करके खूब घी में Yaa हैं । जब उसका पानी जल 


Sat है और टुकड़े सुखे हो जाते हैं तो उसको घी में से निकाल | 
लेते हैं । उसके वाद घी में प्याज़ का बघार देकर सब मसाला | 
भून कर टुकड़ों को दही समेत डेकची में डाल कर नरम आग | 
पर पकाते हैं । इस तरकोब से पकाने में आंवला, हरे, और इमली | 


देने की ज़रूरत नहीं । 
२१-बिन्द्रावनी आळू की तरकारी 
[ आलू. १ सेर, दही पाव भर, नमक तीन तोला, मिरच पाँच 
माशा | ] पहले दही को मोटे कपड़े में बाँध कर wa. ताकि 
उसका पानी गिर जाय । फिर घी में हींग का पानी भून कर आलू 
भ ददा आर लागा, इलायची, मिच, नमक पिसा हुआ मिलाकर 
जब सुख भून डाले निद्दायत agi होता है । और आलुओं को 
पहले जोश देकर छिलका छोड़ा ले ता और अच्छा होता है। 
२२-कचनार का कला को तरकारी 
पहले कचनार की कलियां को पानी में जोश करे, फिर पानी 
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से निकाल कर नमक, दही, ज्ञाफरान और अदरक का HH मलकर 
दा घड़ी रहने दे | घी में ज़ीरे का बघार देकर कचनार को थोड़ा 
सा उलट पलट करके पानी डाल कर TATA | जब पानी सूख जाय 
तव गरम मसाला और ज्ञाफरान डाल कर उतार ले । 


कर ह GN 
२३-करमकल्लं Bl तरकारा 
करमकल्ले को बारीक तराश के हींग और ज़ीरे का बघार देकर 
छौंक दे, ऊपर से दही ओर सब मसाला देकर दम करे | 


A 
२४-तरकारा शलगम 
इसझी तरकारी वैसे ही बनाते हैं जैसे कि ज्ञमीकन्द की बनाई 
aA ` ~ ~ ~ 
जाती है | मगर इसके मसाले सेर भर के वास्ते ये हैं; धनिया दो 
àmi, नमक दो ताला, दोनों ज़ीरा दो माशा, दही डेढ़ पाव, 
दारचीनी चार माशा, लोंग इलायची चार माशा, हलदी दा माशा, 
अदरक एक तोला, लाल मिरचा एक तोला, कालो मिरच एक माशा | 
गरी = बूर 
२५-तरकारी कच्या खरबूजा 
कच्चे खरवूज़े को छीलकर जीरे का बघार देकर घो में भूने । 
उसके बाद दही ओर मसाला माफिक का देकर नरम आग पर 
gala | इसी तरह से कद्दू परवल, सेस, चुकंदर को तरकारी 
बनाते हैं । 
O ९ 
२६-तरकारा ARs 
[अरुई १ सेर, घी आध पाव, दही पाव भर, लोंग इलायची 
छ: माशा, इलदी चार माशा, अदरक एक तोला, लाल मिरचा 
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A) 


? 
एक तोला, काली मिरच दो माशा, घनियाँ दो तोला, ज़ीरा दो 
माशा, नमक दो तोला । ] पहले Beat को छोले Bre चाक की 
नाक से इनमें खूब सूराख करे फिर जेसे ज़मीकन्द की मामूली 


तरकारी बनाते हैं, बनावे । यही दरकोब केले की तरकारी को | 


a 


भीहे। 
२७-भरता केला 
केले को छिलके से साफ़ करके पानी में जोश देकर चमचा 
से लथ करे | फिर उसमें नमक, लाल मिरचा और दही मिळावे | 
इसके बाद घी गरम करके भरता को उसमें भूने । इसी तरह से 
बैगन का भी भरता बनाते हैं । जो वैगन भाड़ में भूना जाता है उसका 
भरता अच्छा बनता है | 


२८-भरता AI 
[ आलू १ सेर, घी are पाव, धनियाँ एक तोला, लाल मिरचा 
छः: माशा, ज़ीरा सफेद तीन माशा, नमक दो तोला, लौंग इलायची 
छ: माशा, दही पाव भर । ] पहले भ्रालुओं को उबाल कर या भाड. 
में भून कर छिलका उतार कर हाथ से मिलावे | फिर घी में सब 
मसाला मिला कर आलुओं को छोड़ दे, ऊपर से दही दे, जब दही 
खुश्क हो जाय काम में लावे । 
२६--दोप्याज़ा मूली 
[ मूली के ERS १ सेर, प्याज़ दो सेर, घी आध सेर, दारचीनी 
दो माशा, लोग इलायची छ: माशा, कालो मिरच छः माशा, लाल 
मिरचा छः माशा, अदरक डेढ़ तोला, हल्दी डेढ़ तोला, धनियाँ 
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सात तोला, नमक सेंधा तीन तोला चार माशा, बेसन चार तोला] 
पहले मूली को नीवू के पोस्त, ज़ीरा और बेसन के पानी से धो ले, 
फिर घी में प्याज़ लाल करके मूलियां को भून कर निकाल ले | 
इसके बाद उसी घी में इलदी भून कर प्याज़ और लहसुन लाज 
करके मूलियों को मय मसाला दाखिल करे और गल्लाने के माफिक 
पानी दे । जब गल जाय ते गरम मसाला डालकर चूल्हे से उतार ले | 


कबाब प्रकरण 
३०-कबाब मूली 
[ मूली १ सेर, घी पाव भर, दही पाव भर, चना भुना हुआ 
पाँच तोला, नमक एक तोला, काली मिरच दो माशा, इलायची 
दा माशा, दारचीनी दो माशा, लोंग दा माशा ] पहले मूली को 
कद्दू-कश में निकाल कर चकले पर बारीक काटे, फिर बारीक 
कपड़े में बाँध कर थोड़ी देर लटका रहने दे उसके बाद चनें को 
पीस कर सब मसाला मिला कर कबाव बनावे। फिर घी गरम 
कर के जितना मसाला ऊबावों में दिया है उसी घी में भून कर 
HAA डाल कर नरम भ्राग पर THT | 
v 
३१-कबाब मूग 
[ पिट्टी १ सेर, दही आध सेर, दारचीनी दो माशा, लोंग, 
इलायची चार माशा, काली मिरच एक तोला, हलदी दो माशा, 
अद्रक कतरी हुई पाँच तोला, नमक लाहौरी तीन तोला । ] पहले 
पिट्टी में आधा मसाला मिला कर घी में तले, उसके बाद घी गरम 
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करके उसमें पकौड़ियाँ डाले । अदरक का पानी देकर ख़ब भूने 
ऊपर से दही मसाला देकर दम पर रक्स । 
३२-कबाब दाल माष 

[ Stat उरद का आटा ९ सेर, घी पाव भर दारचीनी एक 
माशा, लौंग एक माशा, HATH छः माशा, काली मिरच दो माशा, 

इलदी पाँच माशा, नमक एक तोला आठ माशा, पान दस । | 

पहलले माघ के झाटे में अदरक का अक्‌, नमक ओर आधा मसाला 
पीस कर मिलावे और पानी से गूँये। इसके बाद मूली को सूरत | 
बना कर पानी में जाश करे, फिर आग से उतार कर पाव घड़ी 
रहने दे | फिर आग पर TE, HATH जाय तो छोटा छोटा डुकड़ा | 
काट कर घी में तले । बचे हुए घी में हक्षदी भून कर क्ष घी। 
में डाल कर लौंग में बघार दे An बचा हुआ मसाला थोड़े पानी | 
के साथ डाल दे | जब तैयार हा जाय ता पान पीस के डाल कर | 
चूरहे से उतार ले । i | 
Ss S-A A | 
३३-बर बनाने का तरकांब | 
[ माष की पिट्टी २ सेर, हींग हस्ब धन्दाज़, अदरक आध! 

पाव, काली मिरच दो तोला, लौंग छ:माशा, इलायची एक तोला. 
जोरा सियाह एक तोला, तेजपात एक ताला, कचरी एक तोला, | 
sane विलायती दो, इजोर देशी एक, धनियाँ दो तोला, लाल | 
मिरच दो तोला | | तीन रोज़ तक NA को cin कर रक्खी रहने | 
दे, जब खट्टो हो जाय सब मसाला मिलाकर हाथ से झुँगौरी को 


तरह तोड़ कर धूप में Gara | 
2 


| 
| 
| 
i 
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३४--वरी-आळू बनाने की तरकीब 
आलू १ सेर लेकर उवाले, फिर छिलका दूर करके हाथ से 
इतना मले कि आटे के माफिक हो जाय । उसके पश्चात्‌ दही आध 
पाव, अदरक दो ताला, लौंग इलायची तीन माशा, काली मिर्च 
एक तोला, धनियाँ तीन तोला, नमक दो तोला | आलू के साथ 


इन सब मसालों को मिलाकर बरियाँ तोड़ कर QIR कर | 


३५-बरी-गोभी के बनाने की तरकीब 
फूल गोभी १ सेर लेकर पानी में जोश देकर हाथ से खब मले, 
उसक बाद जा मसाला आलू की बरी में दिये हैं देकर बनावे । 


के ३६-बरी पकाने को तरकाब 
[ बरी पाव भर, घी आध पाव, लोंग तीन माशा, इलायची 
तीन माशा, ज़ोरा तीन माशा, धनियाँ तीन माशा, लाल मिरच 
तीन माशा, नमक आठ माशा, दही पाव भर | ] RÈN का 
बघार दे कर उसमें बरी को डालकर सुर्ख़ करे; भूनते वक्त दही 
आर अदरक का पानी देता जाय । इसके बाद सब मसाला और 
पानी मुआफिक गलने के देकर धीमी आँच पर पकावे । इसी तरह 
से गोभी और आलू की बरियाँ भी पकाई जाती हैं । 


पकोड़ी ओर रायता प्रकरण 


३७-पकोडी इमली 
[ बेसन आध सेर, घी पाव भर, इमली आध सेर, नमक पाँच 


3 
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ताला, लैंग-इलायची छः माशा, काली मिरच छः माशा, ज़ीरा | 
सियाह सफेद आठ माशा | ] इमली को बारीक पीस कर अथवा | 
हाथ से मल कर सब मसाला मिलावे और घी में पकीड़ियाँ तल 
कर उसमें छोड़ता जाय | अगर खटमिट्री करना AMT हो तो डेढ़ | 
पाव शक्कर और आध पाव नीवू का WH छोड़े | 
३८-दही की पकोड़ी 
[दही १ सेर, मैदा आध सेर, चीनी दो सेर, पिस्ता तीन 
ताला । ] पहले मेदे को दही में मिलावे और बरा की तरह घी में | 
तले । चीनी की चाशनी तैयार करके उसमें डाले। थोड़ा सा | 
मुश्क गुलाब में पीस कर दे, और ऊपर से पिस्ता भून कर हाथ 


से मल कर छिड़क दे । | 
३६-आम .की पकोड़ी | 

[ आम १ सेर, बेसन आध सेर, लोंग-इलायची आठ माशा, | 
काली मिरच छः माशा, ज़ीरा स्याह सफेद छः माशा, नमक दो | 
ताला । ] पहल्ले आम को भूभल में पकाकर छिलका गुठली दूर | 
करके गूदा निकाले और सब मसाला देकर पानी में घाले, फिर | 


| 


|. 


बेसन की पकैड़ियाँ तल कर उसमें डालता जाय । | 
४०-कॉजी की पकोडी बनाने की तरकीब | 
[ उरद की पिट्री सेर भर, लौंग एक माशा, इलायची छः 


माशा, काली मिरच छ: माशा, लाल मिरचा एक तोला, ज्ञोरा सफेद 
छः माशा, हांग एक माशा, अदरक एक ताला, नमक दा ताला |] 
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सब मसाला AA में मिला कर पकाड़ियाँ तल कर सर्द पानी में 
डालता जाय, उसके बाद नमक चार तोला, लाल मिरचा दो तोला, 
राई एक छटाँक, इलदी एक तोला, सब मसालों को पीस कर 
पकड़ी में मिलावे | sea में तीन रोज़ तक रख छोड़े । 
तीन रोज़ के बाद डेढ़ सेर गरम पानी दे कर फिर तीन रोज़ तक 
रख छोड़े, चौथे रोज़ काम में लावे । 
४१-रायता FET 

[दही १ सेर, नमक दे तोला, लोंग तीन माशा, इलायची 
छ: माशा, काली मिरच दो माशा, लाल मिरचा दो तोला, जीरा 
सियाह सफेद आठ माशा, कद्दू आध सेर । ] aad कद्दू को 


~ 
bak 


कद्दूकश में निकाल कर हलका सा जोश दे, फिर दही में सब 
मसाला सहित खूब सिलावे । अगर दो ताला बाद्घाम, दो ताला 
पिस्ता को बारीक बारीक झाट कर sta दे तो और भी स्वादिष्ट 
होता है। 
४२-रायता किशमिश 
[ किशमिश पाव भर, दही १ सेर, नमक दो ताला, दारचीनी 
चार माशा, लौंग इलायची छ: माशा, काली सिरच नौ माशा, 
ज्ञोरा सियाह सफेद चार माशा । ] किशमिश को दोपहर तक 
पानी सें तर TS, उसके बाद सब मसाला दही में मिला करके 
किशमिश कोः दही में डाल दे | 
४३-रायता दूँदी-बेसन 
[दही १ सेर, बेसन आध पाव, घी आध पाव ।] पहले बेसन 


R 
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की JA बना कर पानी में डालता जाय, उसके बाद किशमिश 
के रायते की तरह TERS तैयार करके FAT से पाती निकाल कर 
उसमें डाल दे । 
४९-रायता पिस्ता 
[दही १ सेर, पिस्ता आध» पाव, रायता-किशमिश का सब 
मसाला ।] पहले पिस्ता को चाकू से बारीक तराश कर हलका 
जोश दे दे फिर दही और मसाले में देकर रायता बनावे | 
४५-रायता सोञ्रा 
पहले सोआ के साग को थोड़ा सा नमक मिल्ला के जोश चै; 
जब गल जाय तो नीचे उतार कर तमाम पानी को हाथ से निचोड़ 
दे । फिर थोड़ा दही मिला कर जोश दे, चन्द मिनट के वाद देगचा 
उतार कर इस पानी को भी दूर करे और बदस्तूर दही का TAS 
तैयार करके रायता बनावे | इसी तरह पर HAA, साग IJA, 
साग पालक और गाजर का रायता भी बनाते हैं । 


चटनी प्रकरण 
३६-चटनी पुदीना 


[पुदीना सव्ज्ञ आध पाव, अमचूर तीन तोला, नमक छ: माशा, 
काली fara दो माशा, लाल मिरचा तीन माशा, जोरा स्याह और 
सफेद चार माशा, लौंग-इलायची दे माशा । ] इन सब चीज़ों 
को सिल पर पीस के चटनी बनावे | 


CC-O. In Public Domain.Digitized By Siddhanta eGangotri Gyaan Kosha 


पाकप्रकाश | १४ 


४७-चटनी नोरत्न 

पुदीना सूखा, अदरक, मिरचा, गुड़, अमचूर, लहसुन, ज़ीरा 
आधा कच्चा आधा भूना हुआ, धनियाँ आधी कच्ची आधी भूनी 
हुई, और नमक । लहसुन के Tal को छील कर सब चीज़ बराबर वज़न 
लेकर सिरके में चटनी तैयार करे । बाज़ लोग इसको बराबर की 
चटनी भी कहते हैं । 

४८-जुर्द आलू की चटनी 

दो सेर Te आलू को आध सेर सफेद शक्कर के साथ मिला 
कर यहाँ तक जोशा दे कि Raa सुरव्या के हो जाय | फिर सेर 
भर किशमिश, दो छटाँक अदरक, एक Bein लहसुन, आध 
seta लाल fata, इन सवा झा उसके साथ पाँच छः मिनट 
जोश दे और आग से उतार कर गरम हालत में एक सेर सिरका 
दाखिल करके चटनी की बोतल में waist लोग लहसुन से 
RF करते हैं न छोड़ें । 

४६-श्राम की चटनी 

कच्चा आम १ सेर, किशमिश आध सेर, बादाम पाव भर, 
छोहारा पाव भर, खजूर पाव भर, अंगूर एक seta, लाल मिरचा 
आध पाव, अदरक आध सेर, लहसुन पाव सेर, किसी अ्मृतबान 
में रखकर दा वोतल सिरका डाल कर धूप में TA | 


५०-अआम की दूसरी चटनी 
[ आम कच्चा पाव भर, शकर आध पाव, धनियाँ दो तोला, 
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लोंग-इलायची चार माशा, काली मिर्च चार माशा, लाल 
मिरचा नौ माशा, नमक छः माशा । ] पहले आम को भूभल में 
पका के छिलका गुठली दूर करके, सब मसाला मिला के पीस 
डाले । 
५१-श्राम की तीसरी चटनी 

कच्चा आम पाँच सेर लेकर पोस्त जुदा करके सिल पर 
पीस डाले; मोटे कपड़े में रखकर उसका अरक निचोड़े और 
डेढ़ पाव सफेद शकर डाल कर चाशनी बनावे, उसके बाद सौंफ, 
नमक, होंग, लौंग, इलायची, लाल मिरचा, अदरक, पीस कर 
कढ़ाई में डाल पाँच मिनट पकाकर श्रस्ृतबान में रख छोड़े | 


५२-आम की चोथी चटनी 


[ प्राम कच्चा साढ़े तीन सेर, चीनी सवा सेर, सिरका एक 
बोतल, लाल सिरच एक sein, गिरी बादाम आध पाव, धनियाँ 
आध पाव, किशमिश डेढ़ पाव, अदरक तीन छटाँक, नमक तीन 
Sein, लहसुन एक तोला | | आम का छिलका दूर करके सिल 
पर पीस डाले, और पिसा हुश्रा सब मसाला मिला कर सिरका 
डाल कर धीमी His पर पकाबे। जब पक जाय तो किशमिश और 
बादाम का ATH डाल कर कुछ देर पका कर उतार ले । बाज़ लोग - 
मों को पासते नहीं, उसको बारीक काट कर बनाते हैं | 


५३-चटनी तुश शीरीं 


[पक्की इमली पाब्र भर, शक्कर पाव भर, eH नीबू कागाज्ी दो 
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तेला, लोंग-इत्तायची चार माशा, ज्ञीरा सियाह सफेद आठ माशा, 
घनियाँ दो तोला, नमक दो तोला, लाल मिरचा एक तोला । ] पहले 
इमली के बीज को दूर करके नीवू के अकू में वारीकृ Ga, उसके 
चाद सब मसाले को जुदा जुदा पीस कर आपस में मिलावे | 


५४-चटनी मसालेदार 


धनियाँ दो तोला, पुदीना सूखा एक ताला, हींग दो माशा, 
MHS एक माशा, बड़ी इलायची छ: माशा, दोनों जीरा चार माशा, 
लाल मिरचा एक ताला, काली मिरच तीन माशा, अदरक का 
अक दो तोला, चूक दो तोला, कागज्ञी नीवू का अर्क पाँच तोला, 
अनारदाना दो तोला, दारचीनी छः माशा, नमक मुआफिक 
भन्दाज्ञ | ] इन चीज़ों को wa बारीक पीस कर अक दरक 
और नीवू में तर करे | इसके बाद चूक मिलाकर खुश्क करके छोड़ 
TE | जब ज़रूरत हो नीवू के अक या पानी में घोल कर काम 
में लावे | 


[ चटनी अंग्रेज़ी ] 
CN AN 
५५-लसन पपाकल 
छः अदद नीवू लेकर एक एक A चार चार टुकड़े करे | विया 
दूर करके ग्रमृतबान में a, उस पर एक छटाँक नमक छिड़क 
कर कपडे से बाँध कर धूप में aa और तीन दिन तक उसकी 


ख़बरगीरी करे | फिर छः अद्द लौंग, सात साशा जावित्री पिसी 
हुई, डेढ़ Hela राई भुनी हई, एक बोतल सिरका मिला कर 
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आसृतबान का मुँह मज़बूत कपड़े से बांध कर रख छोड़े | एक हफ्ते 
के बाद काम में लावे । 
a & OS a 
४६-चटना [विलायता बंगन का 
[इमली १ सेर, अदरक पाव भर, लाल मिरचा आध पाव, 
किशमिश पाव भर, बादाम आध सेर, लहसुन आध सेर, चीनी 
० a A १ ~ a 
एक छटाँक, सिरका पाव भर, विलायती वॅगन १ सेर ।] Rra- 
यती बैंगन को बगेर पानी के उबाल कर कपड़े में छान कर ऐसा 
gala कि कच्चा पानी गल जाय और सब चीज़ों को सिरके में 
पीस कर इकट्ठा करके एक महीना धूप में रक्खे । जब तैयार हो 
काम में लावे । जा लोग लहसुन से परहेज़ करते हैं न डालें । 


आचार प्रकरणा 
५७-आचार छोहारा 


[गुठली दूर किया हुआ छोहारा १ सेर, किशमिश १ सेर, 
अमचूर '्राध सेर, ais पाव भर, लहसुन छिला हुआ एक सेर।] 
इन सब चीज़ों को छः सेर अच्छे सिरके में तीन सेर सफेद शक्कर 
मिला कर दो हफे तक धूप में US | उमदा आचार होगा | 


५८-अ्राचार जमीकन्द 
[ज्ञमीकन्द्‌ १ सेर, पत्ती इमली पाव भर, राई एक तोला आठ 
माशा, नमक सांभर तीन तोला चार माशा । ] ज्ञमीकन्द को मय पोस्त 


के टुकड़े करके इमली की पत्तियाँ डाल कर पानी में जाश क्रे, 


EET 
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फिर पोस्त अल्लाहिदा करके राई रौर frat gar नमक उन टुकड़ों 
में मिलावे और तीन दिन के बाद उनमें तेल डाले | 


YR चाशनीदार 


[aana और चोकन्दर १ सेर, सिरका १ सेर, पुदीना दस 
माशा, शक्कर सफेद तीन पाव] चोकन्दर और शलागम के ठुकड़े 
कर पानी में उबाल डाले | शकर और सिरके की चाशानी तैयार 
करे ओर उसी चाशनी में उन टुकड़ों को गलावे फिर पुदीना डाल 
कर चूल्हे से उतार ले। 


६०-आचार हरा मिरचा का 

[इरा मिरचा १ सेर, अर्क नीवू या अकेनाना १ सेर, नमक 
तीन छटाँक |] मिरचां को नमक समेत अक्‌ में डाल कर धूप 
में Ua | 

६ १-आचार आबी गाजर 

[गाजर पाँच सेर, राई तीन छटाँक, लाल मिरचा आध पाव, 
नमक दो छाटाँक, पानी छः सेर || गाजरों को छीलकर छोटी छोटी 
फाँकें करके उबाले, जब गल जाय ते पानी से निकाल कर चन्द 
मिनट खुश्क करे । उसके बाद नमक, काली मिरच और राई पीस 
कर उसमें मिल्लावे । तीन दिन तक अ्एतबान में निगाह GÀ । बाद 
तीन दिन के उसमें छ: सेर गरम पानी छोड़ दे । जब खट्टा हा 
जाय तब काम में लावे | इसी तरह आचार शलग़म, कचाल, 
तरबूज़ कच्चा और बेंगन का भी बनता है | 
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६२-श्राचार मलगोवा 


[ अकृनाना+ १ सेर, नमक पाव भर, लहसुन एक पोट, 
प्याज़, लाल मिरचा सूखा हुआ, वरक अदरक, छोहारा, किशमिश, 
ककड़ी, पोर बाँस, सब्ज़ कमरख, आम या श्रमचूर । ] ये चीज़ें 
BHAA में डाल कर धूप में wea | जब तैयार हो काम में लावे | 

६३-अआचार नीबू 

पहले नीवू का झआावाँ पर घिस के पानी में डाले, उसके बाद 
एक घड़े में मय नमक डाल कर दो तीन दिन तक निगाह wa, 
मगर दिन में कई मरतबा घड़े को दिलाता रहे । उसके बाद नीुझं 
को निकाल कर भूप में खुश्क करे | जब सूख जाया तब अर्क नीवू 
या सिरका या श्रकृनाना में छोड़ दे AR माफिकृ अन्दाज नमक 
दे । गल जाने पर काम में लावे | 


६४-आचार नीबू कागजी (दूसरा) 


, कागाज़ी नीवू को लेकर अम्रतबान में डाले | नमक और मिरच 
पीसी हुई उसमें छिड़क कर frend AR चार पहर aH रहने दे | 
इसके बाद कपड़े से साफ़ कर धूप में रक्खे । जब सूख जाय तो 
अकृ नीवू या अ्रकनाना या सिरके में डाले शर धूप सें रख छोड़े । 
नमक और काली मिरच अन्दाज के मुताबिक डाले | 


J * सिरके में पुदीना और छोटी था बड़ी इलायची देकर देग भभका 
में खींचा जाता है, उसी को श्रकेनाना कहते हैं । 
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& ४-आचार आम 


आस का छिलका दूर करके पीसा हुआ नमक मले और एक 
पहर धूप में रक्खे | जब उसका पानी सूख जाय तो पेट चोर कर 
अदरक कतरी हुई, सौंफू, पुदीना सूखा हुआ, नमक, लाल मिरचा 
पिसा हुआ, कलैंजी, इन सब को भर कर अकृनाना या सिरके में 
डाल कर रख छोड़े कभी कभी धूप भी दिखाता जाय | 


“~ aN 
६६-आचार प्रास, तेल का 
AG आम लेकर पेट चाक करके सव मसाला भर कर सरसों 
'के तेल में डालकर धूप में रखते हैं । 


सुरब्बा प्रकरणा 
६७-मुरूबा फालसा 
[फालसा नीम पुख्ता १ सेर, शक्कर सफेद दो सेर ।] गरम 
पानी में फालसें को aT घड़ी तक TRA | जब फालसे गल जायें 
ते सद पानी से धावे । इसके बाद फालसों को चाशनी में डाल 
कर एक जाश दे, फिर चाशनी से निकाल कर श्रक्नग करे | ठंढा 


हो जाने पर फिर चाशनी में डाल कर अमृतबान में रख छोड़े | 


अगर कुछ खूशवू देना हो तो इतर गुलाब या केवड़े को एक दो 


aq दे दे । 


६८-सुरव्बा सेब 
[सेब १ सेर, शक्कर सफेद दो सेर।] पहले aa के gas 
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काट कर काँटे से उनको GA कोंचे और. थोड़े पानी में डाल कर 
जाश दे । फिर शक्कर की चाशनी तैयार करके उसमें सेब के ठुकड़ों 
को डाल कर जोश दे और चूल्हे से उतार कर छिपा के रख छोड़े । 
तीन रोज़ के बाद फिर एक जोश देकर काम में लावे । इसी तरह से 
नाशपाती, गाजर और आंवले का सुरव्या बनाते Si 
६६-सुरब्या SHAT 
` इमली कच्ची या पक्की १ सेर लेकर विया दूर करके हलका 
जोश देकर चाशनी में डाले, और सेब की तरह से सुरव्या बनावे। 
अदरक का मुरव्बा भी इसी तरह बनता है | 
७9०-मरब्बा आम 
[भ्राम सेर भर, शकर सफेद दो सेर ।] आमों को छील कर 
दो टुकड़े करके गुठली निकाल के काँटे से ,खूब als ओर चूने के 
पानी में डाल दे । इसके बाद पानी में जोश देकर शीरा में डाल. 
कर एक जोश दे | फिर शीरे से निकाल कर दूसरा शीरा तैयार 
कर उस में आम डाल कर नरम आग पर जोश दे । जब आम गल्ल 
जाय तो उतार ले | 
७१-मुरव्वा केला 
[केला गदर १ सेर, शक्कर सफेद दो सेर, नीवू HITS एक |] 
केलों को दो टुकड़ा करके STA में थोड़ा पानी डाल कर घास 
बिछा कर केलों को उस पर Tea ओर एक जोश दे | जब केले 
पानी की भाप से गल जाये ता चाशनी में डाल कर जोश दे, ओर 
ठंडा करक WATT में रख छोड़े | 
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७२--सुरऽ्या कमरख 
[mae १ सेर, चीनी दो सेर, दही डेढ़ सेर, नमक पाव 
भर, नीवू एक || कमरखों को हांड़ी में डाल कर पिसा हुआ नमक 
दे, ऊपर से थोड़ा पानी देकर चार घड़ी तक हाँड़ो को हिलावे | 
फिर उस पानी को निकाल कर चूने का पानी डाले । एक घड़ी के 
बाद चूने का पाची फेक कर दही डाले | घंटे भर बाद शक्कर आठ 
। तोला चार माशा डाल कर जोश दे, फिर वाकी शक्कर का शीरा 
तैयार करके RATT को साफ कर इस शोरे में डाल कर जोश È | 
ऊपर से AWS नीवू का अकृ छोड़ दे । जब ठंडा हो जाय अमृत- 
| बान में निकाल ले | 
७३-सुरब्बा अनन्नास 
[ mama गद्दर १ सेर, चीनी ढाई सेर, कागाज्ञी नीबू दो 
अद्द्‌ | ] अनन्नास के SHS करके उन्हें काँटे से कोंचे ओर चार 
| घड़ी तक चूने के पानी में डाल Ge फिर चूने के पानी से 
| निकाल कर साफ पानी में डाल कर जोश दे । उसके बाद शक्कर की 
| चाशनी तैयार कर के उसमें भनन्नास के टुकडे डाल कर a. का 
| प्रक निचोड़ कर चूरहे पर चढ़ा दे | जब ठुकड़े खूब गल 
जायें ता ठंडा करके असृतबान में निकाल ले । इसी तरह से पेठे 
का मुरूबा भी बनता है। 


७४-अ्रनन्नास के मुरबे की दूसरी तरकीब 
अग्रेजी कायदा बमूजिब 
TAA को साफ कर के उनकी आँखें और बीज निकाल कर 
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फाँकें करे | फो सेर अनज्ञास को १२ छटॉक चीनी देकर तशतरौ 
में रक्खे । जब रस निकल आवे ते उस रस को कतला से जुदा 
करके जोश दे । जब शीरा तैयार हा तो उसमें फाँकें छोड़ कर 
एक रोज़ निगाह TS | फिर शोरा को जोश दे, जब कुछ गाढ़ा 
हो तो कतलों को डाल कर २० मिनट जोश दे | उस के बाद 
कतलों को शीरा से जुदा करके फिर जोश दे और कतलों को 
उसमें छोड़ कर सदं करे । इसके बाद फ़ी सेर अनन्नास एक 
गिलास बरांडी छोड़ कर बोतल में रक्खे व कभी कभी देखा करे | 
अगर उसमें जोश MA ते फिर आग पर चढ़ा कर हल्का 
जोश दे। _ | 
७५-मुरब्बा ऑवला 

जो ताज़ा आँवला कृरीब पकने के हो, उसे बाँस की तीलियों 
से गोद कर चूने के पानी में डुबा edi तीन रोज़ बाद निकाल 
कर धो डाले, तब हल्लका जोश दे कर पानी फेंक दे | जब पानौ 
का असर जाता रहे तो थोड़े से घी में भून ले ओर घी की 
चिकनाई अलग करके सफेद शक्कर की चाशनी में डाले, जब 
चाशनी पतली हो जाय तव थोड़ी देर. चीनी और मिलाकर 
गाढ़ा करे। . 


७६-सुरब्या पेठा 
पेठे का छोल भर तराश कर उसका सख्त ATT जुदा करले 
An जिस नर्म मगाज़ में बीज हो उसे पीस डाले और तराशने में 
जो पानी निकला a उसे मिला कर छान ले । उस पानी में सख्त 
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aint को जोश दे जब पानी सूख जाय तो तराशों को सुखा 
कर के घो में थोड़ा सा भून डाले | चिकनाई कपड़े से साफ 
करके चीनी के HATA में SAVER | जब HATA पतला हो जाय 
| ते गाढ़ा कर ले | 


| मिठाई प्रकरण 
| ७७-मोतीचूर के लड़ 
= पहले बेसन पिसवा कर बेसन से नी च या पचगुनी 
aig AM कर चाशनी कर ले । मोतीचूर के लड्डू की चाशनी में 
जब छः सात तार आवें ते जानना कि तैयार हुई । फिर चाशनी 
को कढ़ाई में रक्खे और बेसन को दा घंटे पहले घोल कर खूब 
मथे। फिर भट्टी पर कढ़ाई चढ़ाकर डेवढ़ा घी चढ़ा दे जो मनुष्य 
करने देठे वह अपने एक हाथ में चट्टू ले ले और कढ़ाई के पास 
एक सिल खड़ी कर दे । जब बेसन चटटू पर डाले ते एक हाथ से 
चट्ट को सिल पर टपकारता रहे ता बेसन Tee में से झड़ कर 
कढ़ाई में गिरकर छोटे छोटे मातियां के समान नुकती हो जाती 
हैं । इसी से यह सोतीचूर के लड्डू कहलाते हैं । नुकती को पौने 
से निकाल कर चाशनी की कढ़ाई में डाल दे और एक आदमी 
चुकती को ait से चाशनी में डुबोता जाय गर भीगी हुई 
नुकती को कढ़ाई के किनारां की तरफ SA को चढ़ाता जाय। 
जहाँ तक वेसन हो वहाँ तक यही रीति करे, फिर उसमें नीचे 
लिखे हुए मेवे डाले | किशमिश दो सेर, इलायची बड़ी पाव भर, 
पिस्ते पाव सेर, गरी सफेद के फूल कतर कर पाव सेर, HAST तथा 
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गुलाब का अरकं आध सेर, उसी का इतर दस बूँद डाले | फिर सः 
मेवा को एक थाली में मिला कर उसी अर्कृ में मिगो ले । या 
दस सेर बेसन का मसाला है | इसके बाद थोड़ा थोड़ा मेवा | 
नुकती की कढ़ाई में डालता जाय। और दूसरा मनुष्य एक सें करत 
जाय, फिर जितना बड़ा जी चाहे लडडू बाँध ले । 
७८-मूँग के लड्डू 
ğa की दाल ५ सेर दो पहर पहले खारी पानी में भिगोगे 
क्योंकि खारी पानी में भिगोने से लडडू में आव भ्रच्छी आती हे 
फिर दाल को TA साफ करके महीन पीस डाले | तब उसको 
आधा आधा करके दे! जगह भूने । घी देता जाय, धीरे धीरे तीर 
पाव तक घी डाल दे । भूनते समय केसर १ तोला, या भुनी हुए 
इलदी साफ़ कर पोसे और कपड़े में छानकर १ छटाँक डाल दे 
उस भुनी हुई पिट्टो को लुकरा कहते हैं, उसको किसी चौड़े पा? 
में निकाल ले फिर तिगुनी या चौगुनी wig की चाशनी २ 
डालकर पूर्वोक्त रीति से जितना बड़ा जी चाहे लडडू बना ले | 
७६-भूंग के साधारण लड्डू | 
पहले AT को भाड़ में भुनवा ले, जब तक गरम रहे तभ 
तक उसमें घो लगादे । जब ठंडो हो दाल बनावे ते उसके सव 
छिलके दूर हा जाते हैं । फिर उसको पीस डाले i आटे | 
आधा घी ले कर किसी पत्थर या मिट्टी के पात्र में घी को a 
at । जब मथते मथते घी फूल जाय और कुछ सफेदी आज | 
तो सेर भर आटे में ढाई पाव वूरा डाले और दोनों को मिला 
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उस मथे हुए घी में मुट्टी भर भर कर डालता जाय और हाथ से 
घी मथता भी जाय | जब तक आटा रहे तब तक यही क्रिया 
करता जाय । आध पाव कन्दं, पाव सेर किशमिश डाल कर 
लड॒डू बाँध ले । 
८०-बेसन के लड्डू 

पहले वेसन १ सेर, घी १ सेर, दोनों को कढ़ाई में डाल कर 
चूल्हे पर चढ़ा दे, फिर मंदी मंदी आँच से ya | जब वेसन सुगंध 
दे उठे और अच्छी तरह भुन जाय तत्र उसे उतार ले | फिर दूसरे 
पात्र में ठंडा करे | बेसन से सवाया या डेवढ़ा वूरा डाल हाथ से 
एक एक कर दूसरे पात्र में थोड़ा सा निकाल कर मसले | फिर सेर 
भर में दों छटाँक मिसरी, बड़ी इलायची आधी seta, पिस्ता 
छटाँक, किशमिश दो seta डाल कर खुरपी से एक में कर 
जैसा चाहे USE बाँध ले | यह मसाला एक सेर बेसन का है । 

RN 
८१-सूजी के लड्डू 

सूजी और घो बराबर बराबर लेकर कढ़ाई में डाल मन्दी मन्दी 
आँच से भूने । जब सूजी में सुगंध उठे और बादामी रंग हो जाय 
तब कढ़ाई को उतार ठंडी कर सूजी से सवाया सफेद वूरा डाल 
कर मिलावे श्रौर थोड़ा थोड़ा हथेली से मसले | इससे सूजी और 
qu मिलकर एक जिगर हो जाता है। फिर अनुमान से सेर में 
seta या आधी Geta घी गरम करके जाड़े के दिनों में डाले ता 
बहुत अच्छा लड्डू बनता है । एक सेर सूजी में आथ पाव किश- 
सिश, उतनाही कन्द ओर १ छटाँक पिस्ता, गरी का फूल कतरा 
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हुआ एक छटॉक, बड़ी इलायची आधी छटाँक, इस भाँति से मेवा 
डाल कर लड्डू बाँध ले | 
i A $ कें ee = 
८२-चूटिये के लड्डू 
पहले १ सेर मैदा में आध पाव घो डाल कर सूखी 


को मसले और चलनी में छान ले । [ सूखी मैदा में घी मिलाने | 


को सोधन देना कहते हैं । ] मोश्रन दिये हुए मैदे को गुनगुने 


पानी से मुठिये से बाँध ले । सुठिये का परिमाण डेढ़ या दो छटॉक | 
का है । फिर कढ़ाई में घी चढ़ा कर तले | इसके बाद आँच पर | 


से उतार कर खल में कूटे, फिर चलनी से चाल ले । मोन देकर 
जा घी बच गया है उसे उस चले हुए में मिला कर कढ़ाई में 
मसले | फिर मैदा के बराबर qu दे मोग्न से लेकर बाँधने तक 
आटा के बरावर घी लगेगा | १ सेर मैदा में आध पाव कन्द या 
मिसरी, किशमिश छटाँक, पिस्ता छटाँक, गरी का फूल कतरा 
हुआ छटाँक, बड़ी इलायची आधी seta, मिलाकर लडड बाँध 
डाले । 
८३-णुड़घानी के लड्डू 

पहले एक सेर गेहूँ सुना लावे, फिर उन भुने हुए गरम गेहुँओं 
में आध सेर गुड़ डाले | उसमें ate दिल्ली की आधी छटाँक पीस 
कर ओर बड़ी इलायची आधी छटाँक, कुचल कर डाले और हाथ 
में घी चुपड़ कर लडडू बाँध ले । 

PAREN 
प्रथम मैदा को किसी मिट्टी के चरुए में एक दिन पहिले 
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घोल दे, उस घुली हई मैदा को जलेब कहते हैं । उसके एक रात 
रहने से खमीर उठ आता है । फिर दूसरे दिन उसे हाथ डाल कर 
.खूब फेंटे, फिर मैदा से दूनी तथा ढाई गुनी खाँड़ की चाशनी 
कर ले और चाशनी की कढ़ाई पर एक बॉस की À रवसे 
उस कढ़ाई को भट्टी के बाई तरफ रक्खे | फिर एक छोटी Shear 
को पदी में छेद कर उस हंड्या में जलेब we) तई में घी देकर 
भट्टो पर चढ़ादे ओर नीचे से उसमें आंच दे दे। जब घी खूब 
गरम हो जाय ता उस जलेब वाली हँड़िया को तीन चार द्फे 
गोल फेर दे ता जलेब गिर कर जलेबी बन जाती है । जब जलेबी 
सिक जाय ते बाँस की खपची से निकाल चाशनी की कढ़ाई में 
डाल दे और पौने से डुबो दे । डूबी हुई जलेबी को उस zat पर 
जा चाशनी की कढ़ाई पर रक्खी है, रखता जाय । चाशनी टपक 
चुकने पर जल्लेबियों को परात में चार चार की तही लगा कर चुन 
द । जाड़े के दिनों में यह विशेष स्वादिष्ट हाती 


८५-इसरती 

पहले एक कपड़ा ४ गिरह लम्बा ओर उतना ही चौड़ा 
नेनकिल्लाट का सिलवावे | उसके बीच में एक छेद कर डाले | उस 
कपड़े को नथना कहते हैं। फिर उरद की दाल साफ़ करके दो 
पहर पहले पानी में भिगो दे जब भीग जाय तो उसको थोकर 
सिल पर खूब पीसे; उसका फिर दोबारा पीसे और एंक पत्थर 
या fast के बर्तन में अनुमान आध सेर AT डाल कर उसको 
ऐसा मथे कि वह पानी में देने से उपला आवे । यह भी स्मरण | 
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रखना चाहिए कि पिट्टा सें बहुत पानी न दे । केवल set मात्रं 
देता जाय । इसके बाद उल मथी हुई AA में से थोड़ो सी नथने 
में लेकर तई में घुमा घुमा कर दे। जब इमरती पक जाय ते फिर 
सब व्यवहार जलेबी की तरह करे। इसमें पिट्टी से तिगुनी ais 
ओर बराबर घो लगता है | 


८६-खजला 


खजला बनाने में साटा अवश्य दिया जाता है । १ सेर मैदे 
में डेढ़ पाव का साटा बनता है, सब आटे में चौथाई या कुछ 
कम मोन देते हे । साटा बनाने की यह रीति है कि Arma दिये 
हुए मैदे में से पूर्वोक्त अन्दाज़ से मैदा निकाल कर उसके 
दो टिकर बनावे और तई में घी चढ़ा कर बहुत मन्दी आँच 
से भूने जब्र कुछ सिक जायें अर्थात्‌ प्रधकच्चे से भी कमती 
सिकें, तब निकाल कर उसके छोटे छोटे टुकड़े करे और किसी पात्र 
में चूरा कर उसमें मक्खन दे जा मक्खन न हो ते मथा हुआ 
घी देते देते कुछ पतला करे। इसी को साटा कहते हैं । फिर 
उस साटे को किसी बर्तन में रख छोड़े, वाकी मैदे को बांधे, जैसे 
रोटी का आटा बाँधा जाता है । फिर, उसने हुए मैदे को किसी 
दूसरे पात्र में मीठा तेल चुपड़ कर रकखे ओर तेल में हाथ डुबोकर 
उस मैदे को फैला दे । तैयार साटे को उस मैदे में रख कर चारों 
तरफ से मैदा गुलटा कर साटे को ढाँप दे । फिर तेल के हाथ से 
उसको चौड़ा कर उसका एक ATT बना ले | इसके बाद उसमें से 
छोटी छोटी लोई बनाकर हथेली से साफ करे | फिर उन लोइयों 
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को कांसे की थाली में रख कर महीन सफेद कपड़े को aw में 
भिगो कर उस पर ढक दे | अब, तेल लगी हई एक लोइ का चकल्ले 
पर र्खे आर तेल में Saat डुबो कर उसे वढावे । जब बढ़ जाय 
तब तई में छोड़ संक कर निकाल ले | इसके बाद बराबर खाँड़ की 
चाशनी में एक एक को लपेट कर किसी पात्र में खड़ा रख दे या 
विना खाँड़ का सादा ही र्खे | 
८७-खुरमा 

पहले पाँच सेर उत्तम मैदा लेकर उसका परात में रख बीच 
में गड़हा करे फिर उसमें दो सेर घो और डेढ़ सेर पानी डाल कर 
एक में मिला के हलके हाथ से मांडे और छोटो छोटी as 
तोड़ चिपटी कर कढ़ाई में छोड़ मन्दी मन्दी आँच से तल कर 
उतारे | उसके बाद मैदे से ढाई शुनी या तिगुनी खाँड़ की चाशनी 
किसी कढ़ाई में कर उसमें खुरमे डाल कर एक एक को चाशनी 
में लपेट कर, कढ़ाई में एक लकड़ी लगा कर उसके ऊपर रखता 
जाय | दूसरी तरफ को दूसरी WHET लगाकर इधर से उधर 
को TEA | उसके बाद खुरमा तैयार हो जाता है | 

८८-लडडू बाजरा 

[ बाजरे का आटा १ सेर, खाँड़ १ सेर । ] पहले बाजरे के 
आटे को घी में भूने, जब खुशबू आवे तब नीचे उतार ले । पिस्ता, 
वादास और खुशवूदार केवड़ा और खाड डाल कर qeg बाँधे | 

८६-लड्डू चूरमा 
[ आटा गेहूँ १ सेर, घो डेढ़ सेर, aig सेर भर |] पहले 
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आध सेर घी आटे में देकर गूँध ले । उसके बाद मोटी मोटी पूरियाँ 
घा में तल कर हाथों से खूब मल कर छोटे से छान कर Tig 
देकर USE बाँधे । 
६०-लडूडू मलाइ 
[ खावा सेर भर, कन्द आध सेर, Hast दा माशा । | कन्द 
को AAT में डाल कर Ga मथे, गोल गोल बना कर पिस्ते के 
वरक उस पर लगावे और सब लड्डुओं में ऊपर से पाव भर कुन्द 
लपेट दे | 
8 १-सोती पाग 
पहले दो सेर कन्द की चाशनी एक तार की तैयार करके 
नीचे उतार ले और पाव भर बेसन की नुगदियाँ बारीक पौने में 
दो सेर घी में पक्का कर चाशानी में डाले, केवडा देकर थाल में 
जमावे ओर लौजें तराशे | 
६२-गुलाबजासुन 
सेर भर खोए में पाव भर सिंघाडे का आटा देकर _खूब मले 
और एक एक पिस्ता रख कर धीमी आँच में उनकी गोलियाँ तल्ले | 
एक तार की चाशनी पहले से तैयार रहे उसमें इन्हें डालता जाय | 
जब चाशनी गोलियां पर चढती जाय ता थाल्न में निकाल ले । 


९३-युपचुप ' 
सेर भर मैदे में आध सेर घो दे और पानी मुआफिक देकर 


खूब सख्त गूँधे। इसके बाद गोलियाँ बनाकर घी में तल कर 
चाशनी में डालता जाय। 
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९४-शकरपाला नमकीन 
सेर भर मैदा को पाव भर घी में, दो ताला नमक, एक तोला 
आजवाइन देकर सख्त TT । फिर बेल कर शकरपाले तराश ले | 
उसके बाद सेर भर घी छोड़ कर धीमी आँच पर तले । मीठा 
शकरपाला भी इसी तरह से वनता हे, परन्तु नमक की जगह पर 


>> 


चाशनी में डालते हैं | 


€५--शकरपाला बादाम 
[मैदा सेर भर, घी पाव भर, मग़ज़ बादाम आध पाव, चीनी 
सवा सेर, मलाई पाव भर, दूध सेर भर ।] मैदे में घी मिला कर 
बादामो को भी मैदे की तरह पीस कर मैदे सें मिलावे | फिर 
मलाई और दूध से गूँथ, मगर दूध को पहले जोश देकर आधा 
कर ले, फिर शकरपाला बनाकर घी में तले | आर चाशनी पहले से 
तैयार रहे उसमें गरम गरम डालता जाय | 


a SS A A 
६ ६-खजूर बनाने की TATA 
मैदा सेर भर, Gig आध सेर, घी पाव भर, और पाव भर 
पानी डालकर खूब गूँधे । छोटी कढ़ाई में सेर भर घी चढावे, 
बाद उसके Weal तोड़ कर हाथ से दबा कर घी में छोड़ता 
जाय | 
६ ७-हलवा सादा 


सेर भर सूजी को सेर भर घी में खब भूने । उसके बाद डेढ़ सेर 
चीनी का तीन सेर पानी में घोल कर गरम करे | जब सूजी सुन 
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जाय तब शरबत डाल दे । पानी सूखने पर खूब मिलाकर नीचे 
उतार ले | दिल चाहे ता पिस्ता और किशमिश भी ऊपर से 
डाल दे । 
९८-तेयारी हलवा बेसन 

[बिसन सेर भर, घी डेढ़ सेर, चीनी डेढ़ सेर || वेसन का धी 
में भून कर दूध को जाश करके आग से उतार ले फिर उसमें शक्कर _ | 
मिलावे । भूने हुए बेसन को दूध में मिला कर नरम आग पर रख 
कर लथ करे, जब बंध जाय ता आग खे उतार ले । 

६ ६-हलवा बादाम 

[बादाम को मांगी तीन तोला चार माशा, खजूर तीन तोला 
चार माशा, घी तीन तोला चार माशा, मैदा तीन ताला चार 
माशा |] खजूर और बादाम को थोड़े पानी में तर करके रात भर 
ओस में WA | सुबह को खजूर की गुठलियाँ, बादाम का छिलका 
दूर करके उसी रात के पानी में पीसे, फिर उसको थी में भूने । अब 
उस मेवा को मैदा और थी में डाल कर फेंटे। जब बध जाय तो 
Wee से उतार ले जिस मनुष्य का दिमाग़ खाली हो जाय, वह 
इस हलवे को सात रोज़ तक सुबह को गरम गरम खाय ते अच्छा 
हो जाय | 


१००-हलवा किशमिश 
[किशमिश पाव भर, घी आध पाव |] किशमिश को घी में 


डाल कर खूब भूने, उसके बाद चाशनी डाल कर Ga aT करे 
जब बँध जाय चूल्हे से उतार ले | 
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१०१-हलवा गाजर 

[गाजर पाँच सेर, दूध दस सेर ।] पहले गाजरों का छीलकर 
हेड निकाल कर साफ करे; फिर दूध में इस तरह से पकावे कि 
सब दूध उसमें सोख जाय, तब चूल्हे से उतार कर ठंडा करे, 
फिर हाथ से मल कर घी में भूने, ऊपर से चाशनी छोड़ कर 
लथ करे Ra चाहे ता ऊपर से बादाम, पिस्ता, किशमिश 
छोड़ कर उतार ले | 

१०२-इलवा सोहन 

[दृध सेर भर, मैदा सेर भर, नशास्ता पाव भर । ] इन तीनों 
को वाल कर कढ़ाई में डाल कर आदिस्ता आहिस्ता आग पर पकावे 
ओर जब उबाल ग्रा जाय तो सेर भर चीनी डाल कर हिल्लाता 
जाय | जब देखे कि गोली बँँधने लगी तो नीचे उतार कर दो सेर 
चीनी और दे और गोलियाँ पाँच पाँच ताले की लेकर हथेली से 
चौड़ी कर के ऊपर से पिस्ता लगा कर दबाता जाय । 

१०३-धेवर 

सेर भर मैदा बहुत सफेद और बारीक लेकर उसमें सेर भर 
पानी दो तीन मरतबा दे देकर GA मधे | जब उसमें डोरे की तरह 
से तार उठने लगे तब छोड़ दे | उसके बाद छोटा सा तवा, जो 
गहरा न हो, चढ़ावे और. उसमें घी दे जब घी खूब गरम हो 
जाय ते तीन चार चमचा मैदा, कई मरतबा करके, तवे के बीच 
में ऊँचे से डाले | उसके बाद ताया हुआ थोड़ा साधी ऊपर से दे। 
जब घेवर ऊपर आ जाय तो दो लोहे की सांका से उठा ले | उसके 
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बाद कच्ची डेढ़ सेर खाँड़ की चाशनी एक तार की बनाकर खब 
घाटे जब किसी कदर गाढ़ी हो जाय ता उन घेवरों को उसमें Say 
कर लकड़ियों पर रखता जाय | 
१०४-गुलगुला मेदा 
[मैदा सेर भर, चीनी सवा सेर, घी सेर भर, दूध तीन पाव, 
दारचीनी दा माशा, खमीर तीन ताला चार माशा |] मैदे में खमीर 
मिला कर पानी और दूध से ,खूब लथ करे, चार घड़ी तक छिपा 
कर रख छोड़े ताकि मैदा फूल जाय | फिर हाथ से wa लथ करे, 
इसके बाद शक्कर या शीरा तैयार करके मेदे को डाल कर 
हिलाता जाय | जब शहद की तरह गाढा हो जाय तबं डेगचे को 
आग से उतार ले | ठंडा होने पर धीमी आँच पर गुलगुला तले । 
१०५-गुलगुला चावल 
[ans सेर भर, घी आध सेर, चीनी डेढ़ सेर दही दो सेर 
दारचीनी दो माशा |) चौरठ में एक ताला आठ माशा घी देकर चार 
घड़ी तक दही डाल कर लथ करे, फिर दारचीनी पीस कर मिलावे 
और चार घड़ी तक दम दे | इसके बाद गुलगुला बनाकर घी में तले 
आर थाल में निकाल कर चीनी की चाशनी चमचा से गुलगुले पर 
डालता जाय । जब चाशनी उसमें खूब मिल जाय काम में लावे । 


पूरी ओर कचोरी आदि 
१०६-पूरी 
हम लोगों के घरों में जो रोज़मर्रा पूरियाँ बनती हैं उनके बनाने 
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को रीति लिखी जाती हे । यह दस्तूर की बात है कि पाँच सेर 
आटे में सेर भर घी खच होता है । पाँच सेर आटा लेकर गूँधे 
हाथ से या बेलन से पूरियाँ बनाकर कढ़ाई में SISA जाय | न 

१०७--पूरी खस्ता 
[आटा पाँच सेर, घी पाव भर, नमक दस तोला ।] इन सब 
को मिला कर खूब मथे और deat तोड़कर पूरियाँ छाटी 
बनावे और कढ़ाई में तले । इसमें सादी पूरी से दूना घो खर्च 
होगा | 
१०८-लुचई 
पाँच खेर मेदा गूँधकर लोइयाँ तोड़े और आठ गिरह चौड़ . 
चकले पर बेल कर घी में छोड़े, जितनी पतली daar उतनीही 
अच्छी होगी | 
१०६-पूरी मेवा 
[मेदा सेर भर, घी सेर भर, पिस्ता आध पाव, बादाम छिला 
हुआ पाव भर, दारचीनी दे माशा, लोंग-इलायची दो माशा, 
श्रदरक का WH एक तोला आठ माशा ।] पाव भर मैदा को पांच 
ताला घी देकर पानी से jaar रोटी बनावे और घो में सुर्ख 
करके. सिल पर पीसे फिर दानेदार मिसरी और गरम मसाला 
पीस कर पिस्ता six बादाम के टुकड़े करके warm का श्रर्क 
देकर रख छोड़े | बाकी मैदा को, आठ तोला चार माशा घी डाल 
कर, SS पानी से TF और ऊपर लिखी हुई पिट्री भर कर 


A 
बदस्तूर पूरी बनावे । 
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११०-पराठा 


[मैदा सेर भर, घी ढाई सेर, नमक बकृदर अन्दाज्ञ। ] पहले 
मैदे में पाँच ताला घी और नमक देकर Ga HT | | इसके बाद आठ 
गिरह के and पर, जैसे खजला बनाते हैं, उसको फैलावे | 
फिर उप्तको समेट कर चकले पर फैलावे और उस पर घी लपेटे | 
इसी तरह से पाँच छ: मरतबा फैला कर और घी लपेट कर चार 
grat बनावे | तब पूरी की तरह बेलन स गोल बना कर कढ़ाई में 
डालकर धीमी आँच से तले | | 

१११-सिंघाड़े की पूरी 

पहले आटे को गरम पानी में थोड़ा सा लट पट कर किसी 
थाली में दबाकर रखदे और घी कढ़ाई में देकर चूल्हे पर रख दे | 
जब घी कुछ गरम हो जाय ते जा आटा दबा रक्‍खा है उस में 
से थोड़ा सा अलग ले ले कर गूँध गूँध कर लोइयां बनावे अर 
पलेथन देकर Tad पर बेल कर कढ़ाई में AEN जाय | जब पक 
जाय तो कढ़ाई से निकाल किसी वर्तन में रखता जाय । इसी 
प्रकार खे शकरकन्द और केला आदि की पूरियाँ बनती हैं । 

११२-कचौरी 

[मैदा पाँच सेर, घी आध पाव, नमक पाँच तोला, feet दाल 
माष या HT ढाई GT | पहले आटे में घी देकर पानी से Ha और 
पिट्री में सब मसाला-धनियाँ, लाल मिरचा, जीरा, इलायची, 
हींग, नमक, अदरक,-डाल कर कचौरियाँ बनावे | 
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११३-कचोरी खस्ता 


[ मैदा पाँच सेर, नमक पाँच तोला, घी ढाई पाब, मीठा तेल 
ढाई पाव, अगर मीठा तेल न दे ता. घी car कर दे | ] पहले मेदा में 
घी आर तेल दे कर डेढ़ सेर पानी डाले फिर दोनों हाथों से aq 
गूध, परन्तु रोटा क Me से नरम Ga | इसके बाद मेदे को 
चन्द मिनट तक कपड़े से sin कर रख छोड़े | अब frst दाश 
m-i निहायत बारीकृ पिसी हुई stad सेर लेकर, लाल 
मिरचा, धनियाँ, अनारदाना, ज़ीरा, हींग, इलायची, अदरक, 
सब मसाला पाव भर देकर खबर मल्ल और नमक मिलाकर रख 
छोड़े | इसके बाद कढ़ाई में तीन सेर घो छोड़े और आटे की लोइयाँ 
लेकर उनके अंदर पिट्री wR | फिर हाथ से बढ़ा कर कढ़ाई में 
Sa जावे और आँच नरम wa | जब कचौरियाँ फूल कर 
तैयार हें तब करळे से निकालता जाय । शहरों में प्राय: हलवाई 
पिट्टी को जगह आलू पीस कर देते हैं । ये कचौरियाँ अगर रक्‍्खी 
रहें तो तीन महीने तक नहीं बिगड़ेंगी । 


११४ -पटोर 


हले बेसन को पानी में बहुत पतला घोले । थोड़ा सा ज़ीरा, 
नमक, काली सिरच देकर रख छोड़े और कढ़ाई में घो गरम 
करके पालक के पत्ते चौड़े और बड़े लेकर बेसन में मिला कर 
कढ़ाई में छोड़ता जाय | मगर खयाल रहे कि पत्तों पर बेसन 


# इसको पूरब में बोजा AN बजका कहते हैं | 
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~ EN aS A ° 
हलका लगाया जाय । इसी तरह से चौलाई, मेथी ओर अरुई का | 


Galt भो बनता है । 
११५-पटोर कदूदू 
चाकू से कद्दू छील कर बारीक गोल गोल टुकड़े काट कर 
हलका जोश दे और बेसन मिला कर कढ़ाई में तले । इसी तरह से 
वेंगन और केले का भी पटोर बनता है | 
११६-राम सालन 
पहले बेसन को भ्रन्दाज्ञ से पानी में घोल कर और गरम 
मसाला देकर ASA में रख हलकी आँच देकर उबाले ओर उसको 
AMA से चलाता रहे | जब गाढ़ा हो जाय ता उतार कर किसी 
थालो में घी लपेट कर पल्ट दे और थाली में पतला करके फला 
दे | जब ठंडा हो जाय तो चाकू से, शकरपाला के तुल्य, तराश कर 
कढ़ाई में घी देकर उसको तले और ऊपर से थोड़ा सा दही दे दे | 
११७-पूरी नागोरी 
नागौरी पूरी बनाने की यह रीति है कि पांच सेर मैदे में 
डेढ़ सेर घी का ata दे और उसमें डेढ़ sein नमक तथा एक 
छटॉक अजवाइन भी डाले । फिर गुनगुने पानी से छोंटा दे और 
कड़ा गूध कर लोई तोड़ कर चकले बेलन से लोई बेल कर कढ़ाई 
में छोड़ दे । पौने से उलट पलट कर जब बदामी रंग हो जाय 
ता उतार ले | 
११८-मालपूञ्चा 
पहले सेर भर आटा, पाव भर चौरीठा को मिल्ला कर किसी 
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बर्तन में रक्खे | फिर तीन पाव चोनी का गाढ़ा शरबत बना कर 
उसा आट म॑ देकर उसको ख़ब फेटे; परन्तु न तो उसको बहत 
पतला कर आर न गाढ़ा VA | ऐसा चाहिए कि कढ़ाई में देते भट 
फल जाय । जब उसका घोल कर तेयार करे ते उसमें गरी का 
फूल बारीक कतर कर भ्रौर काली मिरच अन्दाज्ञ से देकर मिला 
दे । fara समूची देनी चाहिए | यह भो याद we कि चीनी का 
शरबत घोलने में आधा पानी और श्राधा दूध देना चाहिए । इसके 
बाद तई में घी देकर es पर चढ़ा दे जव घी खब गरम हो 
जाय तो घोला हुआ मैदा कटोरे में लेकर a में Seat जाय 

फिर पोने से उसको उलट पलट किया करे, जब खव fie जाय 

तो पीने से उठा कर किसी दूसरे बरतन में रखता जाय | 


भात, खीर ओर खिचरी प्रकरण 
११६-मीठा चावल 


[ चावल बारीक सेर भर, शकर सफेद दो सेर, मुश्क खालिस 
थोड़ा सा, गुलाब दो तोला। ] चीनी की चाशनी तैयार करके 
गुलाब में पीस कर सुशक छोड़ दे । फिर Maat को पानी में जोश 
करके साफी में बाँधे और सदे पानी से धोकर चाशनी में पकावे | 


१२०-भात बे पानी का 


पत्थर की सिल को आग से gu करे, फिर उसके नीचे 
से आग निकाल ले | चावलों को पानी से धोकर सिल पर रख दे 
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और साफी को पानी में भिगो कर चावलो पर चार तह करके डाले, 
इतने ही से भात तैयार हो जायगा | 


६२१-फ़ीरीनी 


[दूध सेर भर, चावल तीन तोला चार माशा, शक्कर सफेद 


आध पाव । ] पहले चावलों को बारीक पीस कर साफी में रख 
कर दूध निकाले और दूध में मिला कर आग पर पकावे फिर चीनी | 


का ÅU बना कर उसमें डाले | जब गाढ़ा हो जाय ते उतार ले । 
और इस तरह से भी बनाते हैं कि चावलों को पहले थोकर 
थाली में hal दै | दस मिनट के वाद उनको हथेली से मल डाले | 


जब रवा खा हो जाय तो दृध में छोड़े | 
~ ~ 
१२२-कसारया भात 
इले चावलो को धाकर सब चावलों की रीति की तरह करे 
और इसमें केसर १ तोला पीसकर, Tis पाव भर, नमक, गरम 


मसाला, डालकर SA और जावित्री भी डाल दे । नीवू की खटाई. 


या छदाम भर HUA पीस कर डाल दे । जब सिद्ध हो जाय तो 
आग पर से उतार ले । 
१२३-खीर 
[ दूध खालिस चार सेर, चावल बीस तोला, कच्ची Tis सेर 
भर, कन्द आध पाव, इलायची छ: माशा, HAST छः माशा, चाँदी 
के दस वरकृ | | पहले दूध को इस कृदर जोश दे कि आधा रह 
जाय | उसके बाद चावल डाल कर RAS से बराबर चलाता 
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जाय । जब चावल गल्ल जायें ते किशमिश दो ताला, कटी हुई गरी 
तीन तोला, पिस्ता और बादाम के वरकृ तीन ताला, इलायची छः 
माशा डाल कर नीचे उतार कर शक्कर तरी, कन्द और केवडा 
डाले | फिर तश्तरियों में निकाल कर चाँदी का वरक जमाकर 
खाय या खिलावे | 
१२४-भुनी हुई खिचड़ी 

[ आध सेर बारीकृ चावल, और आध सेर मूँग की धोई दाल 
लाग, इलायची, काली मिरच, सब मिल के एक तोला, बगैर 
पासा हुआ ज़ीरा छ: माशा | | पहले इन सब मसालों को और 
डेढ़ पाव घो को एक बरले में देकर आँच दे । जब घो गरम हो 
जाय, और मसाले से सुगन्ध आने लगे ते खिचड़ी को साफ़ पानी 
से खूब धाकर उसी घो में डाल कर कलली से चला दे | जब कुछ 
भुन जाय तो उसमें ऊपर से गरम पानी इतना दे कि चावल से दो 
अगुल ऊँचा रहे फिर कलछी से चला दे जबन्पकने में एक कनी 
बाको रह जाय तो we से बटले का मुँह बन्द कर कोयले की 
आग पर रख दे | जब समभे कि सिद्ध हो गई उतार ले | 

१२५-दूसरी खिचड़ी 

[ सूँग की थाई दाल आध सेर, चावल बारीक आध सेर, घी 
आध सेर, प्याज़ पाव भर, लहसुन एक तोला, अदरक डेढ़ तोला, 
दारचीनी दो माशा, लॉग दो माशा, इलायची छः माशा, काली 
मिर्च नौ माशां, नमक साढ़े तीन तोला, ज़ीरा डेढ़ ताला |] 
पहले पाव भर घो में लहसुन और दाल डाल कर भूने । जब सुखे 
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हाजाय तो कतरा हुआ प्याज़ और मसाला साबित डाले; फिर 
थोड़ ज़ोरा दे । इसके बाद TMU, प्याज़, लहसुन अर घी दाल से 
जुदा करे आर चावल धोकर डाले | थोड़ा सा उलट पलट कर 
प्याज़, लहसुन और ज्ञीरा डाले घर गलाने के माफिक गरम पानी 
दे | गल जाने पर बाको घी ऊपर से देकर दम पर लगावे | arg 
दाल माष और भ्ररहर की खिचड़ी इसी तरह बनाते हैं। जिनको 
प्याज़ लहसुन से परहेज़ है वे न डालें | 
१२६-ताहिरी दाल मूँग 

[ चावल सेर भर, घी आध सेर, मूँग की बरी आधा सेर, 
दारचीनी दो माशा, लॉग दो माशा, इलायची छ: माशा, काली 
भिरच चार माशा, अदरक डेढ़ तोला, धनियां डेढ़ तोला, हलदी 
डेढ़ तोला, नमक साँभर तीन तोला । ] हलदी को पानी में पीस 
कर घो में भूने। इसके बाद देगचे में आधा घी डाल कर चावल 
भून कर बाको घो में सब मसाला देकर बरियों को भून डाले | 
फिर सबको इकट्ठा करके दम पर चढ़ादे | सब्ज़ बुट को ताहरी 
भी इसी तरह बनाते हैं । 

१२७-सेवई पकाने की रीति 

[ सेवई सेर भर, घी डेढ़ पाव, चीनी तीन पाव, दूध चार 
सेर, दारचीनी दो माशा, इलायची दो माशा | ] पहले सेवई को 
घो में इतना भूने कि सुखे होजायें । इसके बाद दूध को आग पर 
बैठा दे | जब डेढ़ सेर बाको रहे ता भुनी हुई सेवई उसमें छोड़ दे 
झर नरम ANT पर पकावे | थोड़ी देर के बाद चीनी और मसाला 
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देकर नीचे उतार ले | अगर आध पाव अके नोंवू का दे दे तो gÀ 
अर शीरीं हो जाय | 
मास प्रकरण 

यद्यपि मैंने पहले ऐसी इच्छा न की थी कि इस किताब में 
मांस वगैरह पकाने की भी रीति लिखी जाय; पर बहुत से हिन्दू 
भी इसको पसन्द करते हैं और खाने खिलाने के काम में लाते हैं, 
इस लिए मांसादिक पकाने की थोड़ी सी रीति भी लिख देना 
आवश्यक समझता हूँ | 


LON A 
१२८-टांकयाकबाबमछला 
[ मछली सेर भर, घी आध पाव, दारचीनी दा माशा, लोंग 
इलायची दा माशा, काली मिरच चार माशा, दही पाव भर, अदरक 
दो तोला, धनियाँ डेढ़ ताला, तिल का तेल साढे तीन ताला, नमक 
तीन ताला चार माशा, AH तीन तोला चार माशा, बेसन आध 
` ~ X A ट्र 
पाव । ] पहले मछली के cas करके तेल, साफ A लहसुन से 
aa | फिर धोकर नमक, अदरक का WH, थोड़ा सा मसाला और 
दही मल कर टुकड़ों को सीख़ पर चढ़ावे He दही, पानी और 
घी मिलाकर देता जाय । जब पक जाय तो ऊपर से घी देकर 
आग से उतार ले। 


१२६-कोफता मछली 


मछली सेर भर, घी डेढ़ पाव, दारचीनी दो माशा, लौंग इला- 
यची दो माशा, काली मिर्च चार माशा, धनियाँ एक तोला आठ 
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माशा, प्याज़ पाव भर, अदरक एक तोला आठ माशा, पिट्टी दाल 
मूँग पाँच तोला, पोस्ते का दाना पाँच तोला, बेसन आध पाव, 
सौंफ भुनो हुई तीन तोला चार माशा, दही पाव भर, तिल्लो का 
तेल तीन ताला चार माशा, नमक THAT Heals, जीरा सिंयाह 
तीन माशा । ] पहले मछली को साफ करके धोवे, और दो घड़ी 
तक तेल में TA | इसके बाद सौंफ और ज़ीरा के पानी से वारीकृ 
बारीक करके ata, फिर दो घड़ी दही में रख कर धोवे । अब घी में 
प्याज़ सुखे करके बघार दे, फिर पानी नमक और धनियाँ देकर दो 
प्याज़ पकावे | इसके बाद fast, पोस्ता के दाना और बेसन पीस 
कर कच्चे MLA का कोमा आठ तोला चार माशा, और सौंफ भुनी 
हई, दही, अदरक र मसाला मिलाकर लथ करे ओर घी डाल 
कर ढक्कन से ढाँक दे, और सरपोशा के ऊपर अंगारे रख G | 
१३०-कबाब र 

[कोमा गोश्त सेर भर, प्याज़ पाव भर, गरम मसाला छ: माशा, 
सोहागा छः माशा, जंगली अंजीर छः माशा, नमक डेढ़ तोला, 
सुने हुए चने का बेसन आध पाव, लाल मिरचा नौ ।] सब को 
बारीक पीस कर कोमा में मिलोवे, उसके बाद आध पाव दही 
और छ: तोला घी मिला कर सोखों पर चढ़ाकर कच्चे सूत से बाँध 
कर कोयले की आग.पर कबाब तैयार करे | 


१३१-कबाब परसन्दा 
[ परसन्दा गोश्त सेर भर, सोहागा छः माशा, गरम मसाला 
सात माशा, नमक एक तोला, नौसादर छ: माशा, लाल मिरचा 


CC-O. In Public Domain.Digitized By Siddhanta eGangotri Gyaan Kosha 


| 


पाकप्रकाश | ५१ 


ग्यारह, धनियाँ नौ माशा, प्याज़ आध पाव, जंगलो अंजीर छः 
माशा |] सब मसाला बारीक पीसकर पाव भर दही में मिलाकर 
परसन्दा में लगा कर डेढ़ पहर GA! उसके बाद छराँक भर 
-घो मिला कर कच्चे सूत से बाँधे । ऊपर से दही लगा कर कोयले 
की आग पर कबाब तैयार करे। थोड़ा थोड़ा घी भी ऊपर टपकाता 
जाय । कवाब के वास्ते दही को जब ज़रूरत हो तो कपड़े में बाँध 
कर लटका दे ताकि उसका सब पानी गिर जाय | 


१३२-को फृता कीमा 
[ma सेर भर, प्याज़ आध पाव, लहसुन एक तोला, दही 
पाव भर, दारचीनी दो माशा, लोंग इलायची चार माशा, काली 
` मिरच छः माशा, लाल मिरचा एक तोला, अदरक एक तोला, 
चनियाँ डेढ़ ताला, हलदो छः माशा, नमक माफिक अन्दाज्ञ। ] 
पहले कीमे को सिल पर बहुत बारीक पीस डाले । उसके बाद 
आधा प्याज़, आधा लहसुन, धनियाँ और अदरक पीसकर आधा 
दही समेत Ha में मिलाकर छोटी बड़ी जैसा दिल चाहे गोलियाँ 
बनाकर गरम पानी में डालता जाय। फिर डेढ़ पाव घी चढ़ाकर 
. प्याज़ के लच्छे सुखे करके निकाल कर, इलदी पिसी हुई भून कर 
उसमें गोलियाँ दे के दही और लहसुन के पानी से खब कसे | 
'जब गल जाय तो गरम मसाला AW दारचीनी छोड़ कर 
उतार | 


१३ ३-साधारण गोश्त बनाने की रीति । 
[ana सेर भर, adi पाव भर, घी डेढ़ पाव, धनियाँ एक 
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तोला ws माशा, अदरक डेढ़ तोला, प्याज़ आध पाव, लहसुन 
b} 

एक तोला, हलदी नौ माशा, लाल मिरचा दो तोला, गरम 

FAA नौ माशा, दारचीनी दो माशा ] पहले प्याज़ के लच्छों 


को घी में लाल करके निकाल ले, उसके बाद पिसी हुई हलदी उसी. | 


घी में डाल कर भूने। फिर गोश्त धोकर उसमें सब मसाला और 
दही मिलाकर देकचे में छोड़कर लहसुन के पानी और दही से 
खब कसे । जब गलजाय ते ऊपर से दारचीनी और गरम मसाला 
छोड़कर चूल्हे से उतार ले | 
१३४-गोश्त दोप्याज्ञा 

[ गोश्त सेर भर, घी पाव भर, दारचीनी दो साशा, लोंग 
इलायची दो साशा, काली मिरच चार माशा, केसर एक माशा, 
प्याज़ पाव भर, अदरक डेढ़ तोला, धनियाँ डेढ़ तेला, नमक लाहोरी 
तीन तोला चार माशा | ] पहले घी में प्याज़ लाल करके गाश्त के 
बादामी पार्चा बघार दे र एक कलळी पानी, नमक धोर धनियाँ 
देकर उलट पलट HL | इसके बाद Ta गलने के लायक पानी 
अद्रक के साथ दे । जब पानी सूख जाय और गोशत गल जाय ते 


प्याज़ के बड़े बड़े SHS कतर कर डाले और एक जोश दे | इसके | 


बाद गरम मसाला ओर केसर पीसकर दे | अगर चाशनीदार पकाना 
हो तो शक्कर ओर नींबू की चाशनी दे, जब चाशनी सूखकर थोड़ी 
TEN तो गरम मसाला और केसर दे | 


१३५-दोप्याजञा करेला | 
[ गोइत Se सेर, घी पाव भर, करैला पाव भर, दारचीनी दो 


CC-O. In Public Domain.Digitized By Siddhanta eGangotri Gyaan Kosha 


पाकप्रकाश | ५३ 


माशा, लॉग इलायची दो माशा, प्याज़ पाव भर, अदरक एक 
तोला आठ माशा, धनियाँ एक तोला आठ माशा, नमक पाँच 
तोला, हलदी एक तोला आठ माशा, दही पाव भर।] AAR 
बादामी पारचा बनाकर प्याज़ और घो में भून ले । फिर पानी 
घनियाँ और नमक देकर उलट पलट करे और पानी देकर गलावे । 
इसके बाद करेलो को छील कर नमक और हलदी मल कर 
गरम जगह HUA! थोड़ी देर के बाद हाथ से मल कर खूब 
धावे कि उसकी करुआहट निकल जाय। उसके बाद दही 
मलकर चार घड़ी तक रख छोड़े, फिर पानी से धाकर घो में 
भून कर दोप्याज्ञां में डाल दे जब गल जाय गरम मसाला देके 
` उतार ले | 


A 


१३६-कोरमा पकाने की रीति 

[ धनियाँ दो ताला, लाल मिरचा दो ताला, लहसुन छिली 

हुई डेढ़ ताला ।] पहले डेढ़ पाव घो देगची में चढ़ाकर उसमें प्याज़ 

छोड़कर लाल करे | उसके बाद सब मसाला खूब बारीक पीसकर 

उसी घी में ya, फिर सेर भर गोशत डालकर भूने। जब गोशत 

सुखे हो जाय तो थोड़ा सा नमक और पानी छोड़ कर पकने दे। 

पानी सूखने पर पाव भर दही डाल के खूब कसे र पानी 

डाल कर गलावे, जब यह भी पानी सूख जाय तो चूल्हे से 
उतार ले । 


१३७-एखनी पोलाव सादा 
[ गोइत सेर भर, चावल सेर भर, घी आध सेर, दार चीनी 
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दो माशा, लौंग इलायची दो माशा, दही आध पाव, काली सिरच 
चार माशा, प्याज़ पाव भर, अदरक एक तोला आठ माशा, ज़ीरा 
सियाह तीन माशा, नमक लाहौरी पाँच तोला ।] पहले गोश्त को 
घी, प्याज़, अदरक, नमक, और धनियाँ देकर एखनी पकागे। 
फिर पारचों को जुदा करके शोरबे को साफी में छान ले। अब 
शारबे को मय गोश्त के घी और लौंग से वघार दे, फिर गोश्त को 
शोरबे से निकाल कर थोड़ा स्रा घी देगची में देकर पारचों को उसमें 
डाल दे और आग पर धर कर दही और दो चमचा शोरवा के 
डाले और साबित मसाला दे। जब शोरबा गोश्त का gH हो 
जाय तो चावलों को उबाल कर शोरबे में लगा कर एख़नी पर 
तह लगावे और पाव घड़ी आँच देकर ऊपर से घी डालकर चूल्हे 
से उतार ले। 


१३८-मोतंजन पोलाव 


[ गोश्त डेढ़ सेर, चावल सेर भर, घी डेढ़ पाव, अदरक तीन 
तोला चार माशा, ज्ञाफ्रान दो माशा, लौंग-इलायची दो माशा, 
चीनी आध सेर, नींबू प्राध सेर, AIST बादाम आध पाव, किशमिश 
आध पाव, प्याज़ पाव भर, धनियाँ तीन तोला चार साशा ।] पहले 
गोइत को धनियाँ, अदरक, नमक और घी का वघार दे। फिर 
शोरबे को साफी में छान कर लौंग और घी का बघार दे । इसके बाद 
शोरबे में शकर और तीन तोला नींबू डाल कर जोश दे, फिर 
पारचों को शोरबे में डाल कर गरम मसाला और apa पीस 
कर frend और चाबलों में नींबू का अर्क देकर पानी में नीम जाश 
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करके शोरबे में गलावे । जब शोरबा इतना रह जाय कि चावलों 
के ऊपर तक पहुँचे, तब उसमें पारचों को डाले और ज़रा सा 
उसमें नमक दे । जब तैयार हो जाय ऊपर से घी दे। बादाम 
A A ~ he wN ~ 
ओऔर किशमिश घी में भूनकर रक्खे, जव तश्तरियों में चावल निकाले 
तो ऊपर से यह मेवा दे | 


१३६-सबूज पोलाव 


[ गोश्त डेढ़ सेर, चावल सेर भर, धी ढाई पाव, दारचीनी 
चार माशा, लौंग इज्नायची चार माशा, काली मिरच चार माशा, 
प्याज़ आध सेर, श्रदरक तीन तोला चार माशा, धनियाँ तीन 
ताला चार माशा, नमक लाहौरी पाँच तोला, set तीन माशा |] 
गोश्त को प्याज़, धनियाँ, अदरक और नमक देकर एखनी पकावे | 
Ta को साफी में छान कर गोश्त के साथ लौंग और घी से 
बघार दे और साग को कोमा करके पानी से थोवे भर एक कपड़े 
में लेकर मले | फिर अक निकाल कर उसकी सीठी को दूर करे। 
तब चावलों को पानी में जाश देकर शोरबे में गलावे | Tea की 
देगचे में तह लगावे भार उसमें मसाला, Ha और साग का wh 
डाल कर ऊपर से चावलों की तह लगावे । फिर एक आँच देकर 
ऊपर से घी डालकर दम पर TE | 


१४०-मीठा पोलाव 


[ चावल सेर भर, शक्कर सफेद तीन पाव, घी पाव भर, ज़ाफ- 
रान दो माशा, कस्तूरी चार रत्तो, गुलाब आध Wa, ATS वादाम, 
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wig पिस्ता और किशमिश सब एक एक sein । ] पहले शक्कर 
को पानी में धोलकर सुशक, ज्ञाफ्रान, गुलाब में पीस कर उसमें 
मिलावे | अब देगचे में थोड़ा घी चढ़ा कर छोटी इलायची और 
लौंग डाल कर भूने । फिर चावल धोकर उसमें भूनकर थोड़ा पानी 
देकर गलावे | जब आधा गल जाय तो चाशनी छोड़े। एक जोश 
आ जाने पर सब मेवा डाल कर दम पर बैठा दे | 
१४१-शक्कर पोलाव 
[ चावल सेर भर, शक्कर आध सेर, घी पाव भर, दारचीनी चार 
माशा, लौंग-इलायची दो माशा |] शक्कर की चाशनी तैयार कर 
के दारचीनी ate पीस कर थोड़े से घी के साथ चाशनी में 
मिलावे | ओर इसके बाद चावलों को उबाल कर चाशनी में डाल कर 
दम करे, और ऊपर से गरम घी दे | जब चावल तश्तरियों में निकाले 
तो भुनी हुई किशमिश डाल दे । 


१४२-जरदा पोलाव 


. [चावल सेर भर, घो पाव भर, शक्कर आध सेर, ज़ाफरान और 
किशमिश पाँच पाँच माशा ।] शक्कर की चाशनी तेयार करके ज़ाफ- 
रान को पीस कर थोड़ा सा घी मिलाकर रख छोड़े । चावलों को 
उबाल कर शीरे में दम करे और ऊपर से धी दे । जब पोलाव को 
तश्तरियों में निकाले ता ऊपर से किशमिश दे । 
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मुतफ़रकात 
१३३--समूसा मटर 


पाव भर मटर को थोड़े पानी में गलावे । फिर fast की तरह 
पीस कर सव मसाला और अमचूर देकर घी में भून ले । अब सेर 
भर मेदा में तीन छटाँक घी, एक तोला नमक, दो तोला अक 
नींबू डालकर गूँथे और पेड़ा बना कर अन्दर मटर को भर के 
समूसा बनाकर घी में तले । इसी तरह से आलू, रतालू, चना, 
मूँग की दाल और मेवा आदि के समूसा बनाते हैं । 


१३४--भरता सेब 


[सेब विलायती सेर भर, घी पाव भर, अदरक एक तोला 
आठ माशा, दारचीनी एक माशा, लौंग-इलायची एक माशा, 
नमक Ae एक ताला आठ माशा ।] सेब को साफ करके थोड़ा 
पानी में जोश दे । फिर घी में सेवों को बघार दे | जब तैयार हो 
जाय ते चमचे से कुचल कर मसाला दे और घी को थाल में डाल 
सेबा की तह लगावे और आग पर से उतार ले | 

१४५-खराच 

पहलले उरद की दाल की fest बहुत बारीक पीसे, फिर पानी 
का छोटा दे दे कर AA बहुत अच्छे प्रकार मथे। जब पानी में 
डालने से AA न डवे तब उसमें यह मसाला डाले | जो सेर भर 
पिट्टी हो तो एक छटॉक ais, एक छटाँक धनियाँ, लौंग का चूरा 
दो पैसे भर, काली fara एक seta, जीरा भ्राथी seta, बड़ो 


CC-O. In Public Domain.Digitized By Siddhanta eGangotri Gyaan Kosha 


YS पाकप्रकाश | 


इलायची दो पैसे भर, घी दा छटाँक, हींग aga से डाले | सब 
को एक में मिलाकर पान के टुकड़े कर GA अथवा THE के पत्ते 
के ठुकड़े कर उन पर पिट्टी लपेट कर कढ़ाई में घी से तले | जब 
सिक जाय तब निकाल ले। फिर बटले में घी दे छटॉक और 
गरम मसाक्षा डालकर उन तले हुए ढुकड़ों को छोंक दे और उसमें 
पानी भी डाल दे। नमक अनुमान से डाले । जब चौथाई पानी 
जल जाय तब अमचूर की खटाई डाले या कपड़े से दद्दी छान 
कर डाल दे । दाल चावल या पतली रोटी के साथ इसको खाते हैं। 
यह बहुत स्वादिष्ट होता है | 
१४६-पापड़ दालमाष 
हले पिट्टी बारीक लेकर थोड़ा नमक और काली मिरच 
मिलावे | फिर ARA पर घो या तेल मलकर छः माशे का पेड़ा लेकर 
बहुत बारीक बेले और सुखला कर रख BIS) जब ज़रूरत हो 
नरस माग पर घो में तल ले । 
१४७--चिह्ल 

qa की पिट्टो बारीक पीसे रौर उसमें नमक, काली मिरच और 
मसाला मुवाफिक देकर तत्रे पर थोड़ा घी लगाकर उसमें थोड़ा fast 
डाल दे और पानी के साथ पतला फैज्ञावे जब एक तरफ पक 
जाय तो दूसरी तरफ उलट दे और ऊपर से घो दे | इस को नरम 
आग पर पकाना चाहिए । 

१४८-मद्ठी 
पहले सेर भर आटे में पाव भर घो का मोग्रन देकर aa 
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मिलावे | फिर दा ताला नमक, पाव भर पानी देकर Qa कड़ा 
TS | इसके बाद छोटी छोटी लोई बना कर तीन अंगुल की चौड़ी 
हाथ से फैलाकर हथेली से दबाकर कढ़ाई में छोड़ता जाय | 


१४६-सुरव्चा परवल 


परवल को पहले छील कर काँटे से कांच कर उसका पेट 
चोर करके इलका जोश देकर फैला दे ताकि उसका पानी सूख 
जाय'। फिर परवलों में बादाम, पिस्ता, किशमिश आदि सब 
मसाला यथोचित भर कर सूत से बाँध कर या तिनका लगाकर 
दो तार की चाशनी में डाल कर पकावे | अगर जी चाहे ते खुशबू 
के लिए केवड़ा या शुलाब दे । 


१५०-सकरन बादाम 

[ बादाम की मांगी आध पाव, दही सेर भर, इलायची छ: 
माशा, शक्कर तरी डेढ़ पाव | ] पहले बादामां को तीन घड़ी तक 
'पानी में तर करे फिर उनका लिलका उतार कर दही में डाले 
और पहले से दही में इलायची और शक्कर मिलाये Ta । 


१५१-दूसरी तरह की सकरन 
पहले दही को कपड़े में बाँध दे ताकि उसका पानी निकल 
जाय | फिर एक मोटे कपड़े को किसी चौड़े de के बतेन पर 
बाँध दे और उस पर वह्दी दही रखकर दूध में चीनी घाल कर 
एक आदमी ऊपर से डालता जाय और दूसरा हिलाता जाय । 
इसके बाद दिल चाहे तो बादाम और छोहारा छोड़ दे । परन्तु 
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इस बात का खयाल रकखे कि दो सेर दही हो ते पाँच सेर दूध 
होना चाहिए और दूध को पहले आग पर गरम कर लेना चाहिए । 


१५२-खिचड़ी चूड़ा 


खव साफ चूड़ा को पहले दूध में भिगो दे और चूल्हे पर 
देगचा चढ़ा कर लोंग, ज्ञोरा और काली मिरच का बघार देकर 
सव्ज़ मटर या चने की gaat तैयार करे । फिर दूसरे वर्तन में घो 
गरम करके घुघनी और चूड़ा को वघार दे और सुआफिक का 
नमक देकर धीमी आँच पर थोड़ी देर A) | देगची को सँड़सी 
या कपड़े से पकड़ कर भोरता भी जावे कि चूड़ा और घुधनी नीचे 
ऊपर हो जाय | ' 


A 
gy RATE कद्दू 
कद्दू को कद्दूकश में निकाल कर एक कपड़े में बाँध कर 
जोश दे | फिर दूध को घाग पर चढ़ावे । जव आधा रह जाय ते 
चीनी और कद्दू डाल कर थोड़ी देर पकाकर उतार ले। अगर 
कद्दू को जोश देने के बाद घी में भून कर दूध में डाले at बहुत 
मज़ेदार होगा । ' 


१५४-हलवा इलायची 
[ इलायची दाना चार तोला, बंशलोचन दो ताला | ] इन दोनों 
को बकरी के दूध या गुलाब में रगड़े और तीन पाव मिसरी 


की चाशनी तैयार करके बतौर शुलकन्द के बनावे | एक ताला 
राज़मरा खाने से तबीयत बहुत खुश रहती है । 
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१५५-आँवले का हलवा 


दूध में पाव भर आँवला भिगो कर उसका मावा निकाले | 
फिर दो सेर मिसरी की चाशनी करके नीचे लिखे हुए मसालों 
के साथ डाल कर हलवा बनावे । सुबह के वक्त दो ताला खाकर 
गाय का दूध पीवे और फिर पान खाय तो वीर्य और पाचन-शक्ति 
बढ़े | मसाले ये हैं--सेंठ दो ताला, जीरा सफेद दो ताला, ज़ोरा 
सियाह दो तोला, धनियाँ दो तोला, तेजपात दो ताला, छोटी 
इलायचो ST तोला, वंशलोचन दो तोला, दारचोनी दो तोला, 
काली मिरच दो तोला | 


EN 
१५६-हलवा पठा 
दस सेर पानी में धीमी आँच से पाँच सेर गूदा पेठा पकावे, 
जब श्राधा पानी रह जाय ते उसको निचोड़ कर तीन पाव घी 
में डाल कर खुश्क करे । गाढ़ा हो जाने पर चार सेर मिसरी की 


चाशनी में डालकर हलवा बनावे भार वह कुल मसाला जा हलवा 
aimi में लिखा गया है इसमें डाले | 


१५७--उालमोट चना 


चने की दाल को चार पहर पानी में तर GA उसके बाद 
पानी से निकाल कर चलनी के अंदर डालता जाय । जब उसका 
पानी बिलकुल टपक जाय ते कढ़ाई में घो के अंदर नरम आग 
पर छोड़ता जाय भ्रौर पौना सरे निकालता जाय | ऊपर से नमक 
मिरच मिलाकर काम में wa) अगर सिगोते वक्तृ थोड़ा सा 
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नमक छोड़ दे ता दाल में ख़स्तगी कुछ ज़्यादा रहती है । इसी तरह 
से मूँग की दाल भी तली जाती है । 


~ > लि é 
१५८-लेव बनाने को AHA 
निहायत साफ सेर भर बेसन लेकर उसमें दो तोला नमक दे 
और तीन तोला हरसिंगार की डंडियाँ जोश करके बारीक कपड़े 
~ A A ~on wa ~ ~ 
में छाने आर उसी पानी में बेसन को कड़ा गूँधे | फिर पेच में 
रखकर कढ़ाई के ऊपर से दबावे ओर नरम आँच से उतारता जाय | 


१५६-ज़ीरे का पानी 


[पानी पाँच सेर, अमचूर पाव भर, सियाह सफेद ज़ीरा छः 
साशा, काली मिरच आठ माशा, नमक छः तोला, हींग चार Tar, 
कचरी छः माशा | ] इन चीज़ों को जुदा जुदा ख़्ब बारीकृ पीसे 
और उसी पाँच सेर पानी में मिलाकर बारीक कपड़े से छान ले | 
यह पानी बहुत हाज़िम है | खाना खाने के बाद थोड़ा पी ले, सब 
खाना बहुत जल्द हज़म हो जायगा | 


१६ ०-जमा हुआ पानी 


यह जमा हु पानी गरमी में बहुत फायदेमन्द है । बनाने की 
रीति यह है कि पाव भर पानी को जोश दो । अब उसमें एक तोला 
चैना ग्रास बारीक कतर कर डाल दो, फिर जोश दो कि सब 
आपस में मिल जावे। इसके बाद साफ़ करके साये में रख 
दो । दो घंटे बाद चाकू से तराश कर खाश्रो, जी चाहे at मिसरी 
अथवा चीनी डाल दो। 


CC-O. In Public Domain. Digitized By Siddhanta eGangotri Gyaan Kosha 


पाकप्रकाश | ६२ 

१६१-बरफ की कुलफो 
पाँच सेर दूध को इतना जोश दे कि आधा रह जाय, फिर 
माफिकृ से चोनी या मिसरी और खुशबू के लिए अर्क गुलाब या 
केवडा देकर सांचों में भरे और साँचों का मुँह आटे से बन्द 
aid | फिर एक हाँडी में साँचों को और बरफ के ठुकड़ां को 
तह बतह TS और हर तह. में थोड़ा थोड़ा नमक, शोरा और 
नौसादर देता जाय | फिर हाँडी का मुँह cig कर एक कम्बल में 
लपेट के हाथ से धीरे धीरे दिल्लाता जाय । पन्द्रह मिनट में कुलफी 
तैयार हो जायगी | जब खाना हो ते साँचे का पानी पोंछ कर, 
एक चाकू से टा दूर करके, दोनों हथेलियों से गरमी पहुँचा 
कर तश्तरी या प्याले में निकालकर चमचे से खाय | इसी तरह से 

हर किस्म के शरबत HT HATH तैयार कर लेते हैं | 


१६ २-नमिश 


[दूध दस सेर, चीनी सवा सेर, कस्तूरी चार रत्ती।] पहले 
चीनी को दूध में मिलाकर आग पर रखदे और बराबर चमचे से 
चलाता जाय ताकि मलाई न पड़ने पावे । जब दूध में दो तीन 
उबाल आ जायें ता चूल्हे से उतार ले | जब तक खूब ठंडा न हो 
कलले से बराबर चलाता जाय, फिर बारीक कपड़े से ढाँक कर 
रात भर सीत में रहने दे | सुबह के वक्त गुलाब में रगड़ कर 
कस्तूरी डाले और मथने से at जब फेन निकले तो मिट्टा के. 
कसोरों में BSA खाय । भअ्रकसर जाडे के दिनों में नमिश 
बनता है | 
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१६३-तमाकू का नुसखा 

पान के साथ तमाकू ख।नेवालों को यह FAT मुफीद होगा। 

जायफल, जावित्री, लौंग, बुरादा संदल सफेद, गुलाव का 
फूल, पाँडरी, इलायची बड़ी | सब बरावर वज़न UHH करके 
तमाकू में मिलावे और तमाकू को गुलाब के अक में तर TT | 
इसके बाद ज्ञाफरान, इल्लायचो छोटी, पान TAT, कत्या, चूना, 
बारीक पिसा हुआ मिला कर डिब्बा में बन्द करे ताकि खुशबू 
कायम रहे। : 
१६४-चीनी का रस अथवा HATA बनाने की रीति 

चीनी का तीसरा हिस्सा पानी अर्थात्‌ डेढ़ सेर चीनी, आध 
सेर पानी, एक साथ मिला कर ate तेज़ आँच दो । जब उसमें 
SHA आने लगे तब उसमें नर्म Gis दो । रस के चारों ओर दूध 
और पानी मिला के देते जाओ और धीरे धीरे झरने से उसका 
गाद निकालते जाओ । जब भरने में लगकर एक धारा गिरे तो 
उसको एक तार,.जब दो गिरें तो दो तार, और जब तीन गिरें 
तब तीन तार बन्ध शीरा जानो | 


१६ ५-लेवइओं को रंगीन करने की रीति 
शिंगरफु के पानी से आटा TA ते सेवई लाल होंगी । . 
अगर सोये के साग के अकं से मैदा FA ता सब्ज़; ( लहसुन की 


वू किसी चीज़ से निकालना चाहो ती सोया और लौंग से 
घी को बघार दो ) पोदीने के अक से भी रंग सब्ज़ होगा । 
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छालिया IMAT उसके बरावर ज्ञाफरान पीस कर मिलाया 
जाय तो रंग सुरमई होगा । अगर ऊदा रंग करना चाहो तो 
अनारदाने का प्रक जोश करे, फिर कोई लोहा श्राग में सुखे 
करके उस अकृ में सद करा | दो तीन मरतेबा इसी तरह करने से 
रंग ऊदा होगा | अगर छालिया जलाकर पानी में घाल कर उस में 
` मैदा को at तो रंग सियाह होगा । अगर ज्ञाफ्रान के रंग 
में एक नींबू का अर्कृ देकर उसमें मेदा को गूँधे तो रंग बादामी 
होगा । गर ज्ञाफरान की टिकिया घी में जलाई जाय तो 
रंग पीला होगा । 


१६६-तरकोष रंग हरा 
झाध सेर पालक का साग पीस कर, saat टिकिया वना 


कर, सेर भर घी में जलाने से रंग wea होगा | गगर लाल रंग 
करना चाहे ते लाल साग की टिकिया जलावे । 


१६७-धनियाँ के चावल निकालने की रीति 


धनियाँ को पानी में एक पहर तक तर कर रक्खे। बाद को 
गरम बालू में उसका श्रधकन्चा YR ओर हाथ से मले | उस 
का पोस्त दूर हो जायगा | 


१६८-काली मिर्च का छिलका उतारना 


काली मिरचों को पानी में उबाले और हाथ से मल दे, 
छिलका दूर हो जायगा | 


x 
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१६६-पेड़ मैं बैंगन पकाने की रीति 


बाज्ञ लोग इस बात का शौक रखते हैं कि अपने मित्रों को 
तरह तरह की नई चीज़ों से खुश करें । इस वास्ते हम पेड़ में ही 
बैंगन पकाने की रीति लिखते हैं । ऐसा मालूम होगा कि पेड़ में 
aa बैंगन लटक रहे हैं और यथाथ में पके और खाने के लायक हें। 

बैंगन का एक ऐसा पेड़, जिस में दस पाँच बैंगन लगे हों, मय | 
जड़ के उखाड़ लो और उसका किसी बरतन में इस तरह पर खड़ा 
करो कि जड़ न दीख पड़े । दस वेंगनां के वास्ते लाल frat दो 
ताला अथवा अपने अन्दाज्ञ के मुआफिक्‌, हल्दी १ ताला, धनियाँ 
१ तोला, पोस्ते का दाना १ तोला, तेजपात ६ माशा, लोंग 
६ माशा | चार चमचे घी में इन मसालों को भून डालो; जब लाल 
हो जायँ तो नमक Beats से देकर सिल पर इमली के पानी के 
साथ पीस डालो | एक सूजा लेकर धेय के साथ इन मसालों को 
amai में भरो | आध घंटा तक बेंगनों को रहने दा ताकि मसाला 
aa पैवस्त हो जाय, तब तवे में घी गरम करो भर एक एक करके 
बैंगनों को उस में इस तरह. पर भूनो कि पक तो जायें किन्तु पत्ती 
अर डाल पर आँच न आवे | 


१७०-बंगाल चटनी 


[लद्दसुन, भ्रदरक, लाल मिर्च, एक एक तोला, किशमिश ४ 
तोला, सब्ज़ आम ८ तोला।] खालिस सिरके में सब को पीस डालो 
और दो चमचा चीनी दो, दस मिनट झग पर पका के काम 
में लाओ | 
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१७१-पक्के चिनियाँ केले की तरकारी 

पदले केले को गोल गोल कतर लिया जाय, फिर आग पर 
घी चढ़ाकर उस में तला जाय | जब भली भांति भुन जाय, और उस 
का रंग कुछ लाल दो जाय तो उस समय धनियाँ पीसी, जीरा 
पीसा, मिरच पीसी, जल के साथ घाल कर उसमें देकर ढाँक दिया 
जाय | कुछ देर पीछे THAT खोल कर देखो, उसका जुज्ञ कुछ 
गाढ़ा: हो जावे तब उसमें नमक दे दिया जाय। थोड़ी देर पीछे 
इलायची पीसी, दारचीनी पीसी, केसर उसमें छोड़ कर उतार 
लिया जाय | फिर दूसरे पात्र में घी छोड़ कर उसको आग पर 
चढ़ा दिया जाय । जब वह घो हो जाय तब उसमें लोंग, खड़ी 
सौंफ, छोड़ दीं जाय जब वह भच्छी भांति फट जाय ते उसमें 
वह तरकारी फिर छोड़ दी जाय रस सूख कर जब्र ज़रा जरा रहे 
ते थोड़ी सी चीनी ऊपर से देकर उतार लिया जाय । चीनी नाम 
मात्र दी जाय | छोटी इलायची का दाना मोटा बूककर उसमें छोड़ 
कर ठाँक दिया जाय, जिसमें उसकी सुगन्ध न निकल जाय | परो- 
सने के समय ढकना खोलने से सुगन्ध वैसी ही बनी रहेगी । 

सूचना । 

पब बहुतेरे पाठकों को इस बात का सन्देह होगा कि किस 
वस्तु का क्या गुण है; कौन वस्तु किस वक्त खानी चाहिए, और 
कौन किस वक्त बरानी चाहिए | ठीक है “संग्रह याग न fig 
पहिचाने!?, जब तक वस्तुभ्रों के गुण को लोग नहीं जानेंगे तब 
तक क्यों कर खा, खिला सकते हैं । इसलिए अब Ñ उन 
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चीज़ों का गुण ada से लिखता हूँ जिन का fe इस 

किताब में है। 

झरहर--पित्त बिगड़ने से जा दस्त भ्रावे उस में नफा करती, बल- 
गम के उपद्रव को शांत करती और देर में पचती है । 

अरुई--वीरय॑ के लिए पुष्टकारक, पेशाब खुलासा लावे और खाँसी 
में नफा कारक, .खुश्की लाती है। 

झाम--रंग को साफ करे, दिल व दिमाग को ताकृत पहुँचावे, 
बवासीर ओर खाँसी को फायदा करे, वीर्य को पुष्ट 
करके, पेशाब खुलासा लावे। आम के बाद जामुन 
खानी चाहिए अथवा दूध पाना चाहिए | 

आलू--देर में हज़म हो, वायु पैदा करे, वीर्य को पुष्ट करे और 
मसाने को ताकत दे | 

भ्रगूख़न साफ पैदा करे, गुरदा बढ़ावे, मवाद सौदा को 
फायदा करे । 

आँवला--काबिज़ है; बलगम को दूर करे, दिल को ताकत दे, 
आँखें को रोशनी दे, बवासीर खनी में फायदा करे 
और दस्त को रोके | 

इंजीर--प्यात को रोके, छाती के दर्द को फायदा करे, खाँसी 
के लिए फायदामंद है। 

इसली--पित्त के फसाद से जो के होती हो ता उसको रोके, दस्त 
लावे, प्यास दूर करे, ध्रौर हैज़े .में भी इसका पानी 
पिलाते हैं 


° 
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इलायची--हाज़िम है, मेदा और दिल को ताकत देती, कै को 
बन्द करती ओर तबीयत को खुश रखती 

कटहले-खराब खन ज़ियादा पैदा करे, वीर्य को पुष्ट करे | इस 
के पत्ते पर गाय का ताज़ा घी लगा कर घाव पर बाँधे 
तो वह श्रच्छा हो । 

करैला--बायु को फायदा करे, वीर्य को गाढ़ा करे, पिलही को आराम 
करे, वलगाम का रोके ओर गठिया को फायदा करे। 

कलांजी--पुराने तप में फायदा करती है | वायु को फायदा करे 
बालों को सियाह करे और सर्दी को दूर करे। 

कुरथी--भूख बढ़ाबे, पेशाब ज्यादा लावे | 

केला--देर में हज़म हो, खाँसी में नफा करे। 

केवड़ा-दिमागा और दिल को. ताकृत दे; दिल, मेदा और वेहोशी 
को फायदा पहुँचावे | 

कस्तूरी-सदी के जाश को रोके; लकवा ओर फालिज्ञ को 
फायदा पहुँचावे, दिल को ताकृत दे। 

'केसर--काबिज्ञ है, दिल को ताकृत पहुँचावे, वीये को पुष्ट करे, 
पर गुदे के लिए फायदेमन्द नहीं है । 

गाजर--वीये को बढ़ाती और पुष्ट करती हे । मेदे को ताकृत देती 
है; बलगम, खाँसी और सीने के दर्द को अच्छा करती 
है, पेशाब लावे, और पथरी को दूर करे । 

'गुलाब--दिल को ताकृत दे, दस्त आता हो तो रोके, न खाता 
हो तो लावे, हैजे में फायदा करे, पिल्लही भर मेदे के 
लिए सुफीद है | 


£ CC-O. In Public Domain.Digitized By Siddhanta eGangotri Gyaan Kosha 


७० | पाकप्रकाश | 


गेहूँ--शकर और बादाम के साथ दई-सीने और गुरदे के लिए 
नफा करता है । गर्भवती खी को न खाना चाहिए। 
चना--साफ खून पैदा करे, चेहरे का रंग साफ हो, असि को 
तेज़ करे, पेशाब लावे और ताकृत दे । 
चाँदी का | -मेदे को ताकृत दे, खाँसी को फायदा करे, दिल को 
वरक | ताकृत दे । 
चावल--वीर्य बढ़े, चीनी दूध के साथ खाने से मोटाई लावे, 
aia कम हो, पित्त के फसाद से जा दस्त हों उनको 
बन्द करे, साफ Ga पैदा करे | 
चौराई--जलदी हज़म हो, बवासीर के लिए फायदा IETF । 
ज्ञीरा--काविज्ञ, वायु को शमन करे, मेदे का ताकृत दे, आँख 
की बीमारियों में फायदा पहुँचावे, भूख बढ़ावे। 
जोआर--काबिज़, सिरका के साथ पीस कर लगावे, खारिश 
जाय, बलगम को दूर करे । 
'तरबूज़--प्यास मन्द करे, पेशाब लावे, खन Gat करे, सौदा की 
बीमारियों में फायदा करे | 
तेजपात--बायु को पचावे, दर्द जिगर को aA करे, मुँह से 
राल आती हो ते बन्द करे | 
दारचीनी--वायु को दूर करे, पेशाब लावे, वीर्य को पुष्ट करे | 
गाय का दूध--ताज़ा दूध पीने से वीर्य बढ़ता है और पुष्ट होता 
है। यह दिमाग़ को. ताकृत देता और चेहरे के रंग 
को साफ करता है। 
धनियाँ--दिमाग और मेदे को ताकृत दे, वीर्य को पृष्ट करे | 
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नारियल--वीये बढ़ावे, जिगर को ताकृत दे, साफ खून पंदा करे। 
नॉबू--हाज़िम है, पित्त की बीमारियों को फ़ायदा पहुँचावे, जिगर 
को ताकृत दे, के को रोके, और मेदे की जलन को दर 
करे | 
पान--भूख लगे | दिल, दिमाग, मेदा भौर जिगर को ताकृत दे | 
मुँह को बदवू को दूर करे। 
दूपाल्क--कब्ज़ को दूर करे | 
पुदीना--के को बन्द करे, वायु को शमन करे | 
परवल--मेदे के ABH को मारे; मेदे को और दिल को ताकत दे, 
रोगियों को पथ में दिया जाता और खाँसी को फ़ायदा 
पहुँचाता है। > 
प्याज़ञ-वबाई हवा का फायदा पहुँचावे, आँख की बीमारियों को 
फायदा दे, पेशाब लावे, हाज़िम है । 
फालसा--दिल, दिमाग और जिगर को ताकृत दे; प्यास बन्द करे | 
बथुश्रा-खाँसी को फायदा करे, जिगर की हरारत को दूर करे, ` 
दिल को ताकत दे | 
बाजरा--काबिज़, देर में इज़म हो, पेशाब लावे, दर्द बवासीर को 
फायदा करे । 
बादाम--दिसाग़ को फायदा पहुँचावे, शरीर की तमाम शक्तियो! 
को बढ़ावे । 
बेंगन--मेदे को ताकत दे, Hee करे, सौदा पैदा करे और पहलू में 
दद हो | 


मखाना--दस्त को बन्द करे, और वीर्य को पुष्ट करे | 
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मछली--वीरय को बढ़ावे और पुष्ट करे, सूखी खाँसी को फायदा 
. करे, जिगर और गुरदे को ताकत दे । 
मसूर-खन को गाढ़ा करे, खाँसी का अच्छा करे, देर में aaa 
हा, .खुशकी Faq करे | | 
मूँग--शेगियों के लिए अच्छा पथ्य है, शरीर के सब रोगों का 
शांति-कारक है | 
मूली--बादी पैदा करे, बलगम दूर दो, हाजिम है, आँख की 
रोशनी बढ़े, वीर्य पुष्ट हा । 
मिसरी--खाँसी, और सीने के दर्द को फायदा पहुँचाती है, मिज्ञाज 
की, गरमी को कम करती है 
मेथो-दर्द-कमर और सीना को फायदा करे, आवाज़ साफ़ करे 
और ताकृत दे | 
हसुन-वीर्य को बढ़ाता है, आवाज़ को साफ करे, पानी के 
विकार को हठावे और ददं-गठिया को फायदा करे | 
लौकी--पेशाब लावे, गरमी दूर करे | दिमाग की खुश्की दूर हो | 
लौंग-दिल को खुश करे, दिमाग़ की बीमारी में फायदा दे, 
दाँतों के दर्द में फायदेमन्द है, वीर्य को पुष्ट करे ॥ 
-शक्करतरी-साफ्‌ खून पेदा करे, पेशाब खुलकर हो; जिगर को 
ताकृत दे, बुखार में फायदेमन्द है | 
शलगम-खाँसी को HART दे, ज्यादा पेशाब लावे, वीय को पुष्ट 
करे, भूख बढ़ावे। 
सिंघाड़ा-वीर्य को बढ़ावे और पुष्ट करे, दिल की जलन को रोके | 
शकरकन्द-वीर्य को बढ़ाये और पुष्ट करे | 
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सेब--दिल, दिमाग ओर जिगर को ताकृत दे, भूख को जगावे | 
सॉफ मेदे को जलन को दूर करे, दस्त भाता हो ते बन्द करे 
वायु को कम करे | 
सिरका--भूख लगावे, अन्न पचावे, दस्त आते हों ते रोके, दिमाग 
को ताकृत दे, सरसाम में Teta के साथ सिर पर 
लगावे ते शान्ति हो । 
सेंठ--हाज़िम है, वीर्य को बढ़ावे और पुष्ट करे; बायु को रोके 
बलगम को दूर करे, मेदे में केचुए पड़े हों तो दूर करे 
अर फालिज को दूर करे | 
इलदी--आँखों के वास्ते मुफीद और दांता के दर्द के लिए - 
फायदेमन्द है । ` 
होंग--वायु कम AL, WANT साफ हो, वीर्य को पुष्ट करे, आँख, | 
कान, नाक और पिलही की बीमारियों को फायदा करे | 


॥ इति ॥ 
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